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15 PRE URS, 


Je préfente à votre Communauté le fruit de plus 
de trente ans d'études , de recherches , d> travaïl & 
d'expérience. Cette application continuel!e à p«rfec- 
tionner l'Art de la Diffil.ation , m'en a développé 
les principes ; £ j'ai cru ne pouvoir mieux contri- 

” buer au bien de votre: Corps , qu’en traraillant à 
traiter la matiere qui vous eft propre. 
NE 


"ER 


iv E PHARE 
Je nai jamais prétendu , MESSIEURS; 
inftruire , ou jervir de modele à votre Communauté. 
Je préfente mon Ouvrage à des Maîtres , & je le 
foumets aux lumieres de mes Juges. 
J’y donne une explication claire & précife des 
Elémens de la Diftillation , par le moyen de la- 
quelle on peut former méthodiquement un Eleve, 
É le conduire de principes en principes à la:perfec- 
tion. C’eff une voie sûre pour avoir toujours d'ha= 
biles Artifles dans la Communauté , € pour la dif- 
tinguer de plus en plus. 
l manquoit aux Diflllateurs d’avoir travaillé à 
détruire la fauffe opinion qu'on a du danger de 
Pufage des Liqueurs. L'Expofé fimple que je fais 
. des compofitions & des différens alliages , détrom- 
pera bien des gens qui ont cru Jufqu'ici qu'il étoie 
pernicieux 3 €? ils s’y livreront avec d'autant plus 
de confiance , que le myftere feul qu’on affeéloir , les 
avoit allarmeés. fl 
J'y ajoute mes Obfervations [ur chaque chofe 3 
ainft que mes découvertes. J'y donne les Recettes, 
tan: anciennes que modernes , avec le procédé de 
chaque opération, afin que mon Traité foit fans 
nuages. | 
de Lo il mériter , Me&sstrEeuRrs, d'être 
reçu de vous comme un gage de mon zele pour le 
bien de la Communauté, € un témoignage du ref- 
petl avec lequel je fuis , | 


MESSIEURS, 


Votre tiés-humble & très-obéiffänt * 
Serviteur, DEJEÉAN. ‘: 


PÉREEARE 


L E defir de former un Eleve felon 
mes principes, me fit écrire, il ya 
. quelques années , toute la matiere 
de ce Traité , fans penfer aucuné- 
ment quil dût un jour être donné 
“au Public. Les confeils d'une per- 
 fonne éclairée , auxquels j'ai dû dé- 
férer , m'engagerent à le revoir ; & 
l'utilité dont j'ai cru qu'il pourroit 
être , m'a déterminé à le. publier. : 
_… Comme l'ambition de l'efprit na 
aucune part à cet Ouvrage, je l'ai 
écrit fans fafte. Uniquement occupé 
de mon objet , je donne mes prin- 
cipes , les procédés , les recettes de 
_ chaque opération de la façon la plus 
claire & la plus précife. Je me füis 
donc borné à lui donner une difpo- 
fition plus nette & plus fuivie que 
dans mon premier plan. 

Si javois cru que l'Art de la Difit- 
lation eût été borné à des connoif.. 
fances ftériles , je me ferois bien gar- 

nt el li} 


Vi me PRE RUE. 

dé de perdre du temps à le difcuters 
mais Putilité réelle dont il eft , & 
qui ma paru démontrée par fes pro- 
duits , a fixé mon irréfolution. 

Sans entrer dans des détails qu'on 
trouvera à chaque page de ce Traité, 
nous pouvons direici généralement, 3 
que la Diftillation eft une des parties 
les plus étendues & les plus effen- 
tielles du commerce de la France, 
parce qu “elle fournit elle feule plus 
de matieres à diftiller da aucun Pays 
_de l'Europe. 

La confommation imviehfe qui fe : 
fait des Eaux-de-vie » les’ prépara- 
tions ou mêlanges qui en facilitent 
ou accélerent le débit, font, à mon 
Avis, des preuves fans replique de ce 
que j'avance , par rapport à la nécef- 
fi té de Ja Difillation. 

Je ne parle pas de ces produits 
agréables , comme de confervér & 
dé perfe&ionnéer toutes les fubftan- 
ces fur lefquelles elle opere; mais on 
peut mettre au nombre de fes pro- 
duits effentiels , ce qu elle extrait 
pour le fanté , des. plantes & des 


PRÉFACE vi 
fleurs , tant aromatiques que ‘vulné- 
raires , & c'eft un avantage que l'ex 
périence journaliére ut confirme de 
pluscentpsis si LE SR INA RENE 
:Je’ne crois pas qu'il foit néceffaire 
de prévenir le Leteur fur les raifons 
qui m'ont engagé à difpofer les ma- 
tieres commé elles le font. Je leur ai 
donné l'arrangement qui ma paru 
le plus naturel , foit pour iles ma: 
ticres, foit pour le travail ; & d'ail- 
leurs , de la façon dont elles font 
traitées , il eft indifférent , aux prin- 
cipes près , de les lire de fuite, ou de 
les prendre comme elles fe préfen- 
teront ,‘Pourvu qu'on n'interrompe 
pas la leéture d'un Chapitre pour 
pafler à un autre. 

Je crois que les Diftillateurs , les 
Amateurs de la Diftillation , & tous 
ceux qui font quelque chofe qui a 
rapport à cet Art , comme Parfu- 
meurs, Officiers, &c. y trouveront 
une méthode sûre. Une expérience 
de plus de trente ans, toujours heu- 
reufe ,me garantit la certitude de mes 
principes ; & je n'avance rien ici 

a 1V 


vÿ PRÉFACE. 
qu'elle ne m'ait confirmé FRERE 
meñtsin aûs 

Je prie mes. LeBeurs de ne pas de 
ger de l'Ouvrage fur la façon dont il 
eft écrit : je fuis Diftillateur ,-& en 
cette qualité je ne dois être jugé que 
fur le fond. Si je me.fuis trompé 
fur ce fecond article , je dois meré- 
former : le premier ne m'eft pas Sen 
lement pafibles à Ai su eulq'sl 
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CHAPITRE PREMIER. 


De la Difhllation er général. 
La DrISTILLATION ès Liqueurs eft 


une de ces chofes qui ont le plus befoin 
d'être éclaircies & raifonnées , parce qu'elle 
eft une de celles contre lefquelles on s'eft le 
plus élevé. | 

Le préjugé général eft contre elle, Le 
myftere qu'en ont fait jufqu'ici la plupart des 
Diftillateurs ; lui a fourni des armes. C’eit 


L'expoñition la plus claire & la plus Gnp 


faire. | 
Pour conduire mes Lecteurs avec mérhode 


p. 


Fo 


: 


ra Introduction | 
dans la carriere où je les fais entrer, je 
commencerai d'abord par leur expliquer ce. 
que c'eft que la Difillarion : combien il ya 
d'efpeces de Difäillations : quels font les 
inftrumens avec lefquels on diftille : quels 
font les accidens qui peuvent arriver en 
difäillant: quelles précautions on doit prendre 
pour les prévenir. J’indiquerai enfuite les 
remedes qu'on y peut apporter, quand ils 
arrivent , & j'entrerai enfin dans Le détail des 
Liqueurs , dans celui de leur compofition , 
&z des différentes façons de Les faire. 

Je commence donc par une expoftion 
fimple & méthodique des principes de cet 
art : je tâcherai de ñe rien omettre de ce qui 
pourra fervir à la parfaite inftruction des 
Amateurs de la Difüllation , ou des artiftes 
qui la profeflent. | 
Je prie mes Confreres ou mes Lecteurs de 

me faire part de leurs lumieres ou de leurs 
obfervations ; roujouts prêt à me réformer 
fur les idées qu'on voudra bien nie commu 
niquer pour le bien de cet Ouvrage. 2 

La Difillation en général, eft l'art d'ex- 
craire,les efprits des corps. | 

Extraire les efprits , c'eft produire par la 
chaleur une action qui les enleve des corps 
dans lefquels ils fonc retenus, 

Si cette chaleur eft propre au corps, & 
fait {à féparation fans aucun fecours étranger, 
en Pappelle fermentation. | 


à le Difhillation. 3. 
Si elle eft produite à l’extérieur par le feu 
ou d'autres matieres chaudes dans lefqueiles 
l'alambic eft placé , on l'appelle digeftion 
ou diftillation : digeftion , fi la chaleur ne 
fait que préparer Les matieres à la diftillation 
de leurs efprits ; diftillation enfin, fi l'action 
eft aflez puiffante pour les enlever & les faire 
diftiller. | 
C’eft cette chaleur qui , mettant en mou- 
vement les parties infenfibles d'un corps, 
quel qu'il foit , les détache , les divife & 
fait faire paflage aux efprits qui y font 
renfermés , en les débarraffant du phleome 
 & des terreftréités qui Les enveloppoient. 
LaDiftillation, confidérée fous cerapport; 
peut être digne des foins & de l'attention 
des Savans mêmes. 
_ Cer Arta des parties infinies. Tout ce que 
la terre produit , fleurs , fruits, graines , 
épices , plantes aromatiques & vulnéraires, 
drogues odoriférantes, &c. peuvent être fon 
objet , & font de fon reflort. Mais nous la 
bornons aux liqueurs de goût , à celles d'o- 
deur , aux eaux fimples & fpiritueufes des 
plantes aromatiques ou vulnéraires & aux 
eflences. Nous ne parlerons point de fon 
utilité & de fes agrémens; ce fera dans le 
cours de cet Ouvrage qu'on trouvera de quoi 
faire & juftifier fon éloge. 


EN | 
A à 


Introduëlion 


C'HAATPAT ER RME AT 
De la Diflillation en particulier. 


A PRÈS avoir défini en général ce que 
c'eft que la diftillation , nous allons pañler 
à quelque chofe de plus particulier fur cet 
- article. Pr: 

On compte d'ordinaire trois fortes de 
diftillation, La premiere s'appelle diftillation 
per afcen/um , & fe fait lorfque le feu‘ou les 
imatieres chaudes dans lefquelles l'alambic 
eft placé fait monter les efprits. C’eft la plus 
… commune & prefque la feule dont les Diftil- 
Tateurs fe-fervent. l 

La feconde s'appelle diftillation per def- 
cenfum, & fe fait lorfque le feu placé fur le 
 vaïfleau dont on fe fert, fait précipiter les 
efprits. Cette feconde n'eft ufitée parmi les 
Diftiareurs-Liqueuriftes que pour l’eflence 
de girofle , mufcade & macis. 

On m'a afluré que l'huile effentielle du 
geniévre étoit fort bonne tirée per defcen-. 
Jjum. 

Il y en a enfin une troifieme qu'on appelle” 
per latus : elle n'eft d'ufage que pour les” 
Chimiftes , ainfi nous n'en parlerons pas, 

Pour ce qui eft des différentes façons dont 
on diftitle, occafonnées par les divers vaif= 


a la Difhllation. An à 
feaux dont on fe fert à cet effet, ou par les 
matieres dont on fe fert pour exciter la cha- 
leur , elles font de plufieurs fortes, & nous en 
parlerons à mefure que cela fe trouvera placé 
dans cet Ouvrage. Fu 
Par ce moyen, on en compte enviro 
treize fortes & plus, dont les unes fuivent de 
la diverfe conftruétion des alambics. Telles 
font la diftillation à l'alambic ordinaire, au 
réfrigérant , celle à l'alambic de verre, à 
celui de terre, à l’alambic au ferpentin, à 
la chaudiere , à la cornue, au vaifleau de 
rencontre. Les autres font produites par les 
matieres chaudes dans lefquelles on place 
l'alambic : telles font, la diftillation au bain. 
marie, au bain de vapeurs , au bain de fable, 
au bain de fumier ou ventre de cheval, à ia 
chaux , & enfin au marc de raifins. is 
Nous expliquerons ces différentes façons 
de diftiller, à mefure que les matieres aux- 
quelles elles feront plus propres nous l'indi- 
queront dans le Chapitre fuivant , où nous 
allons parler des alambics & de leurs diffé- 
rentes conftructions, parce que toutes celles 
qui ont quelque rapport à ces différences, s'y 
trouveront naturellement placées, 
L 


* 
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CH A POPPRUR BP UFIRT 


Des Alambics & de leurs différentes 
confiruëtions, es 


La LAMBIC eft un vaifleau ordinaire- 
ment d’érain ou de cuivre étamé ou d'autre: 
matiere, qui fert & eft eflentiel à toutes les 
opérations de la diftillation. 

On compte neuf fortes d'alambics , qui 
different tous par la matiere où la formes 
Palambic ordinaire au réfrigérant, l'alambic 
de terre, celui de verre, l’alambic au bain- 
marie , celui au bain de vapeurs , l'alambic 
au ferpentin , la chaudiere, la cornue & le 
vaifleau de rencontre. 

Comme chacun d'eux eft de différente 
_conftru@tion , chacun aufli eft employé à des. 
ufages différens. - 

: L’alambic en général eft compofé de deux 
parties principales ; l’une inférieure appellée 
_ poire où matfas , l'autre fupérieure appellée 
chapiteau. | 

_ La partie inférieure eft compofée de 
deux piéces ; la premiere s'appelle cucur- 
bite ou matras ; la feconde couronnement. 
Le matras ou la partie inférieure de la poi- 
-xe , eft une efpece de cuvette plus ou moins 
grande, felon la forme de l'alambie , où 
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{fe mettent ordinairement les matieres à 
diftiller. | 1 FÉES 

Le couronnement ou partie fupérieate de 
la'poire , eft une autre efpece de cuvette qui 
fe joint au matras & qui ne s’en fépare jamais: 
il fe termine en forme d'entonnoir. Il a à fon 
extrémité un petit col ou tuyau, qui s'adapte 
à la partie fupérieure de l’alambic par un 
autre col ou tuyau On diftingue le imatras 
du couronnement, parce que les matieres 
qu'on veut diftiller ne doivent jamais pañfer 
la féparation de ces deux pieces, pour les 
raifons que nous dirons ci-deffous. 

La partie fupérieure de l’alambic eft ap. 
pellée le chapiteau, & elle eft çompofée de 
| fix pieces. : 

19, Le col, que les Diftillateurs appellent 
foupirail ou cheminée, qui eft un long canal 
qui s'adapte par le bas au col du couronne- 
ment , & par le haut à la tère de mûre. 

Il eft bon de faire remarquer que plus ce 
col ou foupirail eft long , plus l'opération 
eft parfaite: la raifon en eft ; que les phlegmes 
ayant plus d'efforts à faire pour monter avec 
les efprits , rerombent. Un long foupirail 
tient à peu-près lieu de ferpentin. 

Il'eft bon quelquefois que le col foit 
court , pour diligenter & économifer , fur- 
tout pour les eaux fimples. | 

Il ya quelques alambics dont ce col s'unic 
au couronnement par vis, pince conf- 

iv 
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truction eft toujours dangereufe, parce que 
ces parties ne fe délutent pas aifément au cas 
qu'on ait oublié quelque chofe dans la re- 
cette , ou quil arrive quelque accident , 
comme le feu & autres. 

2°. La tête de mûre. C'eft la partie la 
plus élevée de l’alambic : c'eft une chape de 
cuivre étamé en forme de crane, compofée 
de deux parties convexes, l'une en dehors, 
l'autre en dedans. Celle qui eft fupérieure 
fert à arrêter les efprits d'où ils retembent 
dans la partie inférieure, qu'on appelle réfer- 
voir, qui , par fa convexité les retient, & 
d'où ils coulent par le bec ou tuyau dans le 
récipient qu'on y attache. 

3°. Le récipient eft un vaiileau ordinaire- 
ment de verre , dont l'ouverture eft étroite, 
qu'on lute avec le bec ou tuyau pour empé- 
cher l'évaporation. Comme il fert à recevoir 
ce qui diftille, on le prend de verre pour 
connoître fi les efprits font purs ou nébuleux , 
pour connoître par l'écoulement le degré du 
feu , fi par hazard les matieres groflieres 
tomboient dans le récipient, qu'il fût befoin 
d'y porter remede , & pour voir diftincte- 
ment lorfqu'il fe remplit, par rapport aux 
quantités qu'on diftille, pour éviter l'em- 
barras, | | 

4°. Le réfrigérant eft un baflin au fommet 
de l’alambic, dans lequel eft renfermée la … 
tête de mÔre : il fert à la rafraichir , & on 
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l'emplit d’eau à cet effet. Nous dirons aux 
Chapitres fuivans fon ufage & fa néceñité. 

- Les grands alambics, tels que la chaudiere ; 
fe rafraïchiffent différemment : on fait paîfes 
le tuyau du chapiteau à travers un tonneau 
plein d’eau appellé ferpentin, & l'on rafraîchis 
. la rêre de mûre avec une ferpilliere ou linge 

mouillé. ir 
_ On met au réfrigérant une fontaine pour 
faire écouler l'eau quand elie eft trop chaude, 
*& pour y en fubftituer de plus fraîche. 
L'alambic de terre eft un vaifleau de grès 
en forme de tonneau , dont Île fommet fe 
termine en pointe auquel on adapte un 
chapiteau de verre; on ne s'en fert guère que 
pour des matieres d'odeur forte ;& qui laiflent 
des impreflions trop inhérentes. L'ufage en 
eft dangereux, parce qu'il eft très-difficile de 
le rafraïchir, & d’ailleurs il ne peut guère 
fervir qu'à une feule opération. 
L'’alambic de verre eft aflez femblable au 
précédent pour fa conftruétion ; mais on ne 
eut en faire ufage qu'au bain-marie ou au 
bain de fable, On le place dans. une bafline 
ou cuvette de cuivre fur un fourneau ; cette 
bafline , étant pleine d’eau chaude, échaufte 
les matieres à diftiller. De même pour le 
bain de fable , on met une bafline de fonte 
ou de creufé remplie de fable fur le fourneau, 
dans laquelle on place fon alambic de verre. 
- Ces alambics & la méthode de diftiller ax 
À y 
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bain-marie eft excellente pour les quintef- 
fences, les eaux fimples , & toutes les chofes: 
dont on diftille peu à la fois. Comme à caufe 
de fa fragilité , il en eft peu qui aient un 
réfrigérant , on le rafraichit avec des linges. 
mouillés. | 

.… L'alambicau bain de vapeurs eft l'alambic 
ordinaire; mais placé fur une cuvette remplie 
à moitié d’eau qu'on fait toujours bouillir, 
& dont la vapeur échauffe la cucurbire & 
‘ les matieres. Cette bafline fur laquelle on le - 
place doit avoir des ouvertures pour remettre 
cle l'eau à mefure que l'évaporation la dimi- 
nue. L'opération en eft prompte , on peut 
diftiller beaucoup avec cette méthode : elle 
eft excellente pour les eaux d’odeurs, pour 
Veau-de-vie & pour l'efprit-de-vin. 

Celui au ferpentin eft femblable à l'alam- 
bic ordinaire , excepté qu'au fommet du 
chapiteau on ajufte un long canal tortueux 
d’'étain foutenu par deux platines ; c'eft le 
meilleur de tous pour purifier les efprits. Cer 
ufage tient lieu de la rectification ; mais 
- l'opération eft longue, Il y a un autre ferpen- 
tin qu'on appelle bonnet d'Huffard ; mais 
comme c'eft l'équivalent de celui-ci, nous 
n'en pailerons pas. Comme d'ordinaire ce 
ferpentin n'a pas de réfrigérant , on le rafrai- 
chit avec une ferpilliere mouillée: 

La chaudiere eft un grand alambic à l’or- 
dinaire , toujours placé dans un fourneau: 
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à caufe de fa grandeur. Comme il ne peut 


avoir de réfrigérant , parce qu'il feroic d'un 


trop grand volume , on le fait rafraïchir en 
faifant pafler le bec de fon chapiteau à travers 
un tonneau rempli d’eau. 

La cornue eft un alambic de conftruétion 


arbitraire , ordinairement de fer battu ou de. 
grès pour rélifter à l'action du feu : on ne 
s'en fert que pour les difllations les plus 


violentes. 


Le vaifleau de rencontre eff un compofé 


de deux matras appliqués à leur ontfice & 


lutés exactement. L'ufave de cette efpece | 


» tes (e) . À 
d'alambic eft pour l'extrême rectification 


des liqueurs qu'on veut dépouiller de tous 


phlegmes. ù 
Lémeri , troifiéme partie de fon Cours de 
Chymie , penfe que l'on fe fert du vaiffeau 


de rencontre pour incorporer les’efprits ; je 


penfe au contraire que c'eft pour les raréher 


davantage. Le vaifleau de rencontre étant 


pofé fur un feu doux, cette chaleur fait 


monter les efprits au fecond matras qui pat 
fa fraîcheur les fait retomber : & dans ces: 


différens mouvemens, tout ce qui peut refter 


de parties groffieres s'attache aux parois des. 
deux matras, & la liqueur fe rectiñie de plus 


ee 


en plus. 


Ne 
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CHA BIT AR ETAT. 


Des Fourneaux & de leur conftruétion. 


if À conftruction des fourneaux fuit de 1a 
forme des alambics. En général la meilleure 
eft celle qui leur donne l'afliette La plus 
folide. À 

Il paroït néceflaire de donner ici une idée 
du laboratoire d'un Diftillateur. \ 

Pour opérer commodément , il faut un 
lieu vafle, & où il n'y ait rien d'étranger 
aux opérations, Pour plus de füreté, un la- 
boratoire ne devroit avoir que les murs, & 
être même vouté ou bien plafonné. Il faut 
que l'endroit foit vafte pour n'être point 
embarreflé, lorfque quelque cas particulier 
exige la préfence du Difüillateur , & pour 

pouvoir placer toutes chofes, de forte qu'elles 

. fe trouvent fous la main dès quon en a 
befoin.…. $ 

Autant qu'il eft poñhible , un- laboratoire 
doit être ifoié & détaché de tout autre édif- 
ce , pour obvier aux incendies qui peuvent 
arriver, malgré l’habileté & Les précautions 
du Difillateur. 

_ I faut que le laboratoire foit conftruit en 

lieu où l'on puifle avoir de l'eau facilement, 
c'eft-à dire , au moins un bon puits & une 
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pompe , pour être fervi promptement en cas 
de befoin. 

E'alambic doit être pofé à plomb fur l'ou- 
verture du fourneau qui lui eft propre ; on 
peut le laifler pencher tant foit peu du côté 
du bec, pour donner plus d'écoulement aux 
efprits, Ceci pofé , voici comment on peut 
difpofer les fourneaux. 
Pour un fourneau fur lequel VOUS pourrez . 
pofer trois alambics, il faut au moins vingt- 
cinq pieds de longueur. 

Les fourneaux doivent être conftruits de 
brique ; les cendriers feront dif pofés trois 
d'un côté, trois de l'autre, & le fourneau 
_ aura au moins de largeur le tiers de fa lon- 
gueur ,.c'eft-à-dire, dix à douze pieds. 

Les ouvertures des fourneaux auront entre 
elles au moins cinq: pieds de diftance, pour 
que le Diftillateurpuiffe tourner fans embarras 
autour de fes alambics, & afin qu'on puifle 
mettre entre chacune un trepied pour placer 
le récipient. Les ouvertures des fourneaux 
feront de même forme que les alambies, 
avec la profondeur néceffaire pour les afléoir 
bien folidemenr, Le foyer fera proportionné 
à la groffeur de l’alambic & aux matieres 
dont on fe fervira pour le feu, foi bois, 
foit charbon. 
_ Autant que faire fe pourra , il fera bon 
de faire conftruire aux deux extrémités du 
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fourneau deux degrés, pour monter: & def- 


cendre fans embarras. 

Mais comme il n'eft pas poffible à à tous les 
Diftillateurs d’avoir des fourneaux fixes de 
cette longueur, feulement même pour deux 
alambics ; que prefque tous fe fervent de 
fourneaux portatifs, il eft bon de faire remar- 
quer , que les fourneaux doivent être aflis 
folidement. Le deflus doit êne darni de deux 
barres de fer pour aflurer l'alambic , & le 
bas, d'une orille pour laiffer romber la cen- 


dre , en obfetvant pour toutes fortes de 


fourneaux , de placer louverture du côté où 
il y aura Le plus d'air, 
Pour les fortes diftillations, comté l'eau- 


de-vie , il faut fe fervir de bois ; pour les 


diflillations ordinaires , de charbon ; mais 
jamais de charbon de terre, à caufe dé fou 


odeur , & parce qu il ronge Les alambics, ; CE 


que j ’ai obfervé très-fouvent. 


__ Après avoir parlé des foürneaux ; paf- 
fons aux accidens qui peuvent arriver en 


diftillant. 


se. 
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CHAPITRE V, 


Des accidens qui peuvent arriver 
en diftillanr. 


P ARMI les accidens qui arrivent fréqueme 
ment en diftillanr, le moindre de tous ef 
que l'opération foit inutile, & la marchan- 
dife gâtée, : | 

Comme cette matiere elt de la plus grande 
importance, nous la traiterons le mieux qu'il 
fera pofible. | 

Le feu les occafionne tous comme pre- 
 muere caufe ; le défaut d’atrention les laiffe 
aller trop avant ; la peur les rend irrémédia- 
bles. 

Le premier accident qui puifle arriver par 
le feu eft qu'un Diftillateur , en le pouflant 
trOp OÙ en tirant trop de liqueur, fait brûler 
toute fa recette au fond du matras , perd {a 
marchandife par le goût d'empyreume, & 
détame fon alambic, A | 

Le goût d'empyreume eft une odeur de 
tabac brülé que le feu donne aux liqueurs 
lorfqu'il eft trop violent. Pour rendre la 
chofe fenfible, diftillez des fruits à écorce où 
des fleurs , ou quelque aromatique que ce: 
foit , & fur-tout quelque chofe dont le par- 
fum monte d'abord; tirez-en feulement le 
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meilleur ; délutez l'alambic & flairez ce qui 
refte, vous n'y trouverez plus qu’une odeur 
défagréable, D'où lon peut conclure que, 
pour peu qu'on en voulût tirer davantage, 
on gateroit ce qui eft tiré. Ke | 

Si Le feu eft trop vif, Pébullition extraor- 
 dinaire des recettes les fair monter avec les 
efprits jufqu'au fommet du chapiteau; ils 
tombent brülans dans lerécipient, la chaleur 
le fait caffer, les efprits fe répandent & s'en- 
famment au feu du fourneau. 

Si le feu eft trop pouflé , il fait rousir la 
cuücurbite, enflamme les matieres, & porte 
le feu dans le récipient par une fuite nécef- 
faire. C'eft en rectifiant la deuxiéme fois que 
cet accident arrive. Me 

Quand on fe fert de l’alambic de terre, à 
moins d'une extrême attention , le feu brüle 
les recettes au fond. Le chapiteau qui n’eft 
que de verre, creve ; les efprits fe‘répandent 
& s’enflamment : & il eft d'autant plus difi- 
cile de remédier à cet accident, que la terre 
échauflée conferve fa chaleur plus long- 
temps que l’'alambic ordinaire ; & qu'il n’eft 

as facile de la rafraïchir.. 

Si l'alambic n’eft pas affis folidemenr', it 
fe dérange , tombe & fe délute, la liqueur fe 
répand , & la vapeur feule porte le feu aux w 
efprits difillés. Ë 
© Si l'on n'a pas une grande attention à bien" 
Jurer tous les pañlages , les efprits , dans lux 


| 
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premier effort, fe font iflue par la moindre - 
ouverture, coulent dans le fourneau , & la 
vapeur porte le feu dans l'alambic. ; 

Si le vaifleau n'eft pas bien luté dans fes 
jointures ; la même chofe arrive, 

Dans les diftillations où le phlezme mon- 
te le premier, fon humiditéimbibe le lutage, 
le décole , quand la vapeur fpiritueufe monte; 
& elles font par-là*expofées au même acci- 
dent. 
© I arrive fouvent , & c’eft un des cas les 
plus ordinaires , que l'eau du réfrigérant 
coule le long du foupirail, détrempe le 
Jutage; & les efprits qui montent dans cet 
intervalle s'échappent par les jointures &c 
s'enflamment comme ci-deflus. ' 

Enfin , en délutant le récipient, fur-tout 
Jorfqu'il eft à peu près plein, fi l’on ne prend 
extrêmement garde , on répand la liqueur 
diftillée qui s'enflamme, accident encore des 
plus ordinaires. | 

Jufqu'ici je n’ai fait que l'expolition Îa 
plus fimple de ce qui arrive journellement 
aux Diftillateurs ; mais les fuites de ces acci- 
dens font infiniment plus terribles que les 
accidens mêmes. Ce feroit beauvoup pour 
un Ârtifte qu’il perdit fon temps, fa peine &c 
fa marchandife ; mais il fuic néceflairement 
de ce que nous venons de dire ci-deflus ; 
_qu'on rifque fa fortune & fa vie par les incen- 
dies que ces accidens peuvent occafionner, 
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On pourroit trouver des exemples du pre< 
mier , fi l’on vouloit les chercher , on en 
rapporteroit même pour les dangers que 
court le Diftillareur ; ils font marqués , & 
nous avons Vu tout récemment trôis exem- 
ples de nature à effrayer les plus hardis, Les 
efpritss'enflamment , l'alambic & le récipient 
erevent , cette vapeur enflammée donne la 
mort à tOUS ceux qui la réfpirent. 

Les Epiciers qui font habituellement ces 
fortes d'opérations ,, & qui rectifient des 
efprits , opération . plus dangereufe de la 
ESA IAE font les plus expofés aux grands 
dangers , & ceux chez Jefquels ils ont les 
{rives les plus funeftes ; d'autant plus qu'il eft 
extrêmement difficile d y remédier , par rap- 
port aux matieres combuftibles qui font 
d'ordinaire dans leurs magafins , & qui ne 
s'éteignent prefque jamais “quand elles font 
enfammiées. 

Je devrois peut-être m'étendre davantage 
fur cette matiere ; elle eft d’une fi grande 
importance qu'on ne fauroit trop l'approfon- 
dir. Mais comme j'ai à à parler dans la fuite des 
remedes qu'on peut apporter aux accidens , 
je finis ce Chapitre, en priant les Lecteurs 
de pefer muürement Ja matiere ; & comme. 
c'eft un article qui n'a point été traité, & qui 
mérite le plus l'attention des Diflillateurs UN 
j obferverai encore qu'il ne faut pas s'en re- 
mettre à des manœuvres pour ces fortes 
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d'opérations. Que feront dans ces cas-là des 
gens qui n'ont que des bras ? Ils s’effraieront 
 & ne fauront remédier à rien, lorfqau’il eft 
befoin de beaucoup de promptitude & de 
fang froid. 

Voyons maintenant quels font les remedes 
qu’on peut apporter pour les prévenir & en 
empêcher les faites. . 


CH AP FE URIENENVT: 


Moyens de prévenir les accidens ; premiére- 
ment . le degré du feu, & le lutage. 


CEvur été peu d'avertir nos Lecteurs des 
accidens qui arrivent en diftillant , fi en 
montrant le danger nous euflions négligé 
de donner les moyens de le prévenir & d’y 
remédier. C’eft pour les raflurer contre le 
jufte effroi que doit infpirer l’expofition que 
nous avons faite dans le Chapitre précédent # 
que nous allons leur marquer dans celui-ci 
les remedes à rous les cas que nous avons 
détaillés ci-deflus. 

Pour prévenir les accidens, il faut connoï- 
tre deux chofës fur-tout : le degré du feu & 
le lutage. | 

La connoïiflance- du feu dépend de celle 
qu'on doit avoir des matieres qu'onemploie, 
£oit bois, foit charbon. 
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Les bois les plus durs font ordinairement 
le feu le plus ni tels font le hêtre, le chêne, 
le charme , Forme , &c. Les bois blancs, 


comme le tremble, le peuplier, le faule, le 


bouleau , le font plus doux. Il en eft de 
même du charbon de ces deux différentes 
efpeces de bois : & conféquemment la nature 
des bois ou des charbons doit régler le feu; 
il faut proportionner fon action fur l'effet 
“qu’il doit produire, c’eft-à-dire, fur la capä- 
cité de l’alambic, far les matieres qu'on 
dTftille, fur la quantité qu'on en diftille. 

Il eft fenfible que plus l'alambic eftorand, 
plus il faut de feu. H en faut plus pour les 
matieres qui n'ont point été mifes en digef- 


tion , que pour celles que la digeftion a déjà : 


préparées. [1 faut plus de feu pour difillez 
des épices que pour des fleurs, plus pour 
une diftillation d'eaux fimples que pour un 
liqueur fpiritueufe, &c. NP 
Le meilleur moyen de s'aflurer du degré 
de feu néceflaire , eft de le régler fur les 
matieres plus ou moins promptes à diftiller , 
ce qui fe fait de cette maniere: on ne quitte 


À 


point fon alambic ; on écoute ce qui fe pafle 
dedans lorfque le feucommence à l'échauffer. : 


Si l’on s'apperçoit que l’ébullition foit vio- 


lente , on retire une partie du bois ou dt 


charbon , & on le couvre de cendre ou dé 
fable, 


Un Difillateur , après beaucoup d'expé- 
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riences dans les différens cas, a acquis 
toute la connoiflance néceflaire à cet égard. 
Nous ne nous flattons pas de déterminer le 
point jufte, parce qu'on ne compte , on ne 
mefure, ni on ne pefe Le bois ou le charbon. 
TL faut que l'intelligence aidée de l'expérien- 
ce en tienne lieu , parce que chaque recette 
différe en quantité ou en qualité, & que c'eft 
fur leur plus ou moins de difpoñtion à fe 
mouvoir qu’il faut fe régler. ; 
Tout étant ainfi réglé par rapport aux 
différens degrés de feu , nous ailons parler 
de la façon de luter les alambics. 

Luter un alambic, c'eft fermer par quel- 
que compofition Les jointures par iefquelles 
Les efprits pourroient tranfpirer. 

Le lut eft une compofñtion de cendres 
communes bien criblées & détrempées avec 
de l’eau. On fe fert encore à cet effet de la 
terre glaife , ou de colle faite avec de la farine 
ou de l'empois. Son ufage, comme nous 
l'avons dit, eft de fermer tout pañlage à la 
tranfpiration. ; 

Le lutage eft un des moyens les plus fürs 
de prévenir les accidens , parce qu'un alam- 
bic duquel rien ne tranfpire n'a plus à crain- 
dre qu'un feu trop vif; & nous vénons de 
donner ci-deflus le moyen de régler fon 
lactionsie/s Ti + (er . 

L'alambic au réfrigérant eft celui dont on 
fair le plus d’ufage : le matras & le chapiteau 
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s’'uniflent enfemble; mais comme, malgré la 
jufteffe avec laquelle on auroit pu les faire 
joindre , il refte toujours affez d'intervalle 

our la tranfpiration , & que la plus légere 
eft d'une conféquence infinie , on colle fur 
la jointure une large bande de papier fort, 
dont les deux bouts fe joignent l’un fur 
l'autre; & on a grand foin de ne pas quitter 
 l'alambic que les efprits n'aient pris leur 
cours, afin de coller d'autre papier, fi lhu- 
midité détrèmpe le premier lutage. On ne 
doit s'en rapporter qu'à foi-même fur ce 
point, & y veiller continuellement , quel- 
ques précautions qu'on puifle avoir prifes 
auparavant. 

La chaudiere à l’eau-de-vie fe lute avec la | 
terre glaife, qu’il faut étendre avec beaucoup 
de foin autour des jointures, en forte qu'il 
ne fe fafle aucune tranfpiration. Les confé- 
_ quences en font terribles. Rarement peut-on 
porter remede , lorfquè le feu fe met à un 
grand tirage; 8 comme la chaleur fait fendre | 
cette terre à mefure quelle feche , il faut 
l’humecter de tems en tems , & même en 
ajouter de nouvelle toutes les fois qu'il en eft 
befoin. | 

On lute le ferpentin comme l’alambic au 
réfrigérant. La cornue fe lute avec la terre 
glaife ; 8 comme on fe fert aufli de cornue 
de verre, on l’enduit gt tous côtés d’une 
forte couche de la même terre, afin que les 
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matieres qui y font contenues ne fe perdent 
pas, au cas que la cornue vint à fendre par 
la violence du feu, On lute enfin les alam- 
bics de terre & de verre avec du papier & 
de la colle de farine, comme ci-deflus. Après 
ayoir expliqué dans ce Chapitre de quelle 
conféquence il eft de faire attention au degré 
du feu & au lutage , pour prévenir les acci- 
dens, nous allons paffer à un troifieme moyen 
de les prévenir, après avoir ajouté une courte 
obfervation fur les fourneaux portatifs, C’eft 
que, pour prévenir la chüte des alambics, 
qui ne font jamais parfaitement aflurés {ur 
ces fortes de fourneaux , il faut faire placer 
un crochet au réfrigérant pour l'attacher au 
mur : de cette facon on ne craint point de le 


> 


renverfer en pañlant auprès, 


CHAPITRE VIL 


Des remedes qu’il faut anporter aux accidens 
lorfqw'ils arrivent. 


Qurreur effentiel qu'il foit de prévenir 

les accidens qui peuvent arriver en diftillane , 
comme il eft impofñfible de prévoir tous les 
cas & d’obvier à tous , il n’eft pas. moins 
important d'indiquer les renedes qu'on doit 
employer pour en arrêter les fuires lorfqu'ils 
arrivent. | 
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: Le point le plus eflentiel eft d’avoir du 

courage & de la préfence d'efprit; la peur 

ne fait que rendre les accidens de plus en 
lus irrémédiables. 

10, Si Le feu eft trop vif, il faut le couvrir, 
en obfervantcependant de n’en pas diminuer 
totalement l'action , ce qui interromproit le 
cours de la diftillation , & rendroit l'opéra- 

tion plus difficile & moins parfaite. 5 4 
2°, Dans le cas où les recettes brüleroient 
au fond du matras, ce qui s’apperçoit faci-. 
lement par l'odeur , il faut fur le champ 
éteindre le feu , parce que, perte pour perte, 
il faut toujours empècher qu'elles ne s’en-. 
flamment à un point où il n’y auroit plus 
de remede. jf rt 
3°. Si le feu prend aux recettes, le premier. 
foin doit ètre de déluter promptement le” 
récipient, de boucher l'extrémité du bec avec” 
un linge mouillé , ainfi que le gouleau du 
récipient. | 1 
Enfuite il faut éteindre le feu ; & fi la. 
flamme fortoit à l'endroit du lutage , il faut. 
ferrer les joirtures de l’alambic avec un’ 
linge mouillé qu'il faut toujours avoir , ainfiu 
que de l'eau ; dont un laboratoire ne doit 
jamais manquer. «| 
49, Si l'alambic eft de terre & que les 
matieres brûlent au fond , éteignez d’abord 
le feu , déplacez l'alambic & jettez de l'eauw 
deflus, jufqu'à ce que vous foyez afluré que 
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le danger eft pailé ; & pour plus de füreré ; 
couvrez-le encore d’un linge mouillé, 

. 5" Si, malgré vos foins à fermer tous les 
Paflages à la tranfpiration , vous vous apper- 
Ceviez de quelque chofe pendant que les 
efprits prennent leur cours, prenez vite de 
la terre glaife, ou telle autre compofition 
que ce puifle être, pour boucher l'endroit | 
par où fe fait la tranfpiration ; & portez 
Toujours avec vous un linge mouillé pour 
étouffer la flamme, fi elle avoit déja com- 
mencé. 

69. Si la chaleur décole le lutage , ou fi 
quelque humidité le détrempe , ayez foin 
d'en remettre Promptement un autre : ayez 

toujours près de vous , en ce cas, ce qu'il 

faudra pour remédier à cet accident. Si {4 
tran{piration étoit fi violente que vous ne 

pufliez refaire le lutage promptement, en- 
tourez la jointure d’un linge. mouillé , & 

férrez fort fans quitter, jufqu'à ce. que les 
éfprits aient pris leurs cours. S; , malgré vos 
efforts , la tranfpiration continue, & que 
vous craigniez l'inflammation , abandonnez 
le lutage pour détacher & éloigner le réci- 
pient du feu, & retirez enfuite votre alambic 

{e plus promptement qu’il fera poffible. 

7°: Obfervez , quand votre tirage fera 
fait, de déluter votre récipient avec beau- 
coup de précautions, pour ne rieh répandre : 
fur le fournean, & de l'éloigner enfuite du 
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feu, en forte que les vapeurs qui s'en exhalene 
ne puiflent s'enflammer. % 
8°. Obfervez enfin que, par-tout où il fera 
befoin de porter du remede, ilne faut porter 
ni feu ni lumiere, parce que les vapeurs fpi- 
ritueufes s'enflamment par la chofe, 
& que le feu fe porte par elles aux vaifleaux 
d’où elles fortent. 

Tout ce que nous venons de dire jufqu'ici, 
ne regarde que la conduite de l’alambic ; 
mais ce qui nous refte à dire eft encore plus 
intéreflant , & regarde ceux qui le gouver- 
nent, afin qu'en remédiant aux accidens, ils 
ne fe perdent point eux-mêmes. 

Dès qu'on s'appercevra de quelqu'un des 
accidens ci-deflus, fi les efprits ne font poine 
encore enflammés, on aura foin d'apporter ; 
{oit pour le lutage, foit pour la violence du 
feu ; les remedes que nous avons dits précé- 
demment. TE sis 2 

Mais, fi la flamme eft dans l’alambic, voici 
les précautions que l'on prendra pour fafüreté. 

Îl ne faut approcher de Palambic qu'avec 
un linge mouillé fur la bouche & fur le nez, 
parce qu’il eft mortel de refpirer la vapeur 
enflammée. 

Il faut obferver en remédiant aux acci- 
.dens , de courir du côté où l'air ne poule 
pas la flamme ; car, fans cètte attention, 
vous en feriez couvert, & difficilement vous 
pourriez échapper au danger. 7 


- 
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Si malgré votre attention , l'air en tour- 
billonnant repottoit la flamme de votre c4 té, 
éloignez - vous promptement | & revenez 
lorfqu'elle aura changé de direction, tou jours 
_avec le foin d’avoir un linge devant le nez 
& la bouche, & du côté oppoté à la flamme , 
& celui d’avoir toujours un autre linge 
mouillé pour étouffer la Aamme » Où fermer 
le paflage d'où elle fort, | 
S il arrivoit que vous fufliez vous - même 
couvert d’efprits enflammés , ayez toujouré 
Pour vous en garantir, À tout événement, un 
drap mouillé dans lequel vous vous envelop- 
perez. Lefoin de fa confeivation eft un objet 
aflez important pour ne devoir négliger 
aucune des précautions qui peuvent fervir à 
échapper au danger, $ 
Quand les accidens font allés À un point 
où il n’eit plus poffible de remédier de près, 
il faut caffer de loin le récipient , & ren= 
verler l'alambic, & fur-tout n’en laiffer appro- 
Cher perfonne , moins encore des gens qui 
ne font point au fait de ces fortes de chofes. 
Dans un accident défefpéré, comme feroie 
celui où le feu prendroit à un grand tirage 
d’eau-de-vie, s’il en eft tems encore , il faur 
Couper la communication du bec de l’alame 
bic au récipient, qui d'ordinaire eft un ton- 
heau , en bien fermer la bonde, fans porter 
e lumiere nulle part autour du récipient , 
& abandonner le refle, parce qu'ilferoit trop 
, Rue 
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dangereux de s’expofer aux flammes d'un 
grand tirage , & que la füreté du Diftillateur | 
‘doit marcher avant tout. , 
Voilà ce que j'ai cru devoir dire à mes 
* Lecteurs fur les accidens qui arrivent affez 
communément ; & jefpere que ceux qui 
profeflent la diftillation, y feront d'autant 
lus d’attention , que c’eft la partie la plus 
eflertielle de ce Traité, 


\ 


CHAPITRE VIII * 


Sur la néceffité de rafraîchir fouvent l'Alam- 
bic ; autre moyen de prévenir les accidens, 


Le réfrigérant eft une partie fi effentielle 
à l'alambic , qu'à fon défaut on fe fert de 
tout ce qui peut en tenir lieu pour rafraîchir 
ceux qui , par leur capacité, ou leur fragilité; 
ou enfin leur conftruction ; n'en peuvent 
avoir. % R 
* Ordinairement le réfrigérant fe mefure fur » 
la capacité de l'alambic : on peut les faire ; 
tous fur cette proportion. Un alambic de 
huit pintes doit avoir un réfrigérant qui en 
tienne quatorze, ainfi du refte, | 
La néceffité de rafraîchir l'alambic fe 
démontre d'elle-même pour les perfonnes 
ie ont quelques notions de la diftillation.« | 
et ufage fert à comdenfer les efprits aus 
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fommet du chapiteau, à abattre les phles- 
mes , à rafraichir les efprits qui coulent dans 
le récipient , & qui. le feroient cafler s'ils 
étoient trop chauds, & conféquemment à 
en prévenir l'inflammation. Ni 

Enfin , faute de rafraîchirlesalambics. toute 
diftillation devient impraticable, parce que 
les phlegmes monteront avec les efprits , & 
rendront l'opération inutile ou de peu de 
valeur , & que la fraîcheur feule de la tête de 
mûre peut les abattre. de 

Les alambics au bain-marie & au bain de 
vapeurs peuvent & doivent avoir des réfrigé- 
fans comme l'alambic ordinaire , à moins 
qu’ils ne foient de verre. 

. Ceux de terre & de verre fe rafraichiflent, 
ainfi.que nous avons dit, avec une ferp- 
pilliere ou linge mouillé, On emploie les 
mêmes chofes pour rafraichir le ferpentin ; 
mais il eft crès-facile d'en conftruire un qui 
puiffe être placé dans un réfrigérant , tel que 
Sn ACTES ANA 

À un matras ordinaire , appliquez & lutez 
un ferpentin, qui foit un long canal d’étain, 
formant plufieurs circonvolutions de même 
circonférence que le matras, pour lui donner 
peu d'élévation. Placez ce ferpentin dans un 
réfrigérant dont la capacité foit proportion- 
née à celle de l’alambic: fi ce réfrigérant, à 
caufe de fa capacité , pefoit trop fur le col 
du matras, on peut le faire foutenir par un 
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trépied de même circonférence que le baffin 
même. L'extrémité du ferpentin peut être 
un long bec pour rendre les efprits dans le 
técipient. Certe conftruction facile épargne- 
“roit la peine aux Diftillateurs de le rafraïchir 
à chaque minute, & préviendroit d'autant 
plus fürement les RAR , que fi le ferpen- 
tin eft bien luté, on ne doit rien craindre 

ue de la violence du feu à laquelle il ef aifé 

Pb remede. 

Cet ufage donc eft excellent par trois 
raifons principales. La premiere eft qu'en 
rafraîchiffant les efprits, il conferve le ré- 
cipient & obvie aux accidens qui réfultent 
de la chaleur, ainfi que nous l'avons dit 

récédemment. | 

La feconde eft que, lorfque les efprits 
n'ont qu'une chaleur modérée, il s'enfuit | 
qu'il y a beaucoup moins de tranfpiration , 
& que par conféquent les efprits diftillés ont 
plus de goût, d'odeur & ce parfum qu'ils 
n'en auroient fans cette précaution. 

L'expérience démontre que, lorfque les 
efprits tombent chauds dans le récipient , 
malgré l'attention du Diftillateur à luter 
l'ouverture au bec de l’alambic, il fe fait une 
évaporation fenfible, & que cette évapora- | 
tion même dans les eaux fimples, diminue 
beaucoup la qualité de la marchandife. 

La troifiéme enfin eft que le rafraichifle- 
ment des alambics contribue beaucoup à. 
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faire l'opération la plus parfaite, par la rai. 
fon que nous avons dire ci-deflus, que la 
fraîcheur de la tête de môre abat les phles- 
mes ; & dans le cas où le feu auroit été trop 
pouilé d’abord, & où l'ébuilition devien- 
droit trop forte , fi après avoir retiré du feu , 
ou après l'avoir couvert elle continuoit , on 
aura foin de rafraîchir le couronnement , en 
appliquant des linges mouillés jufqu'à ce 
que cette effervefcence foit calmée. 

Ce que nous venons de dire prouve la 
néceflité de rafraîchir les alambics, & on ne 
peut trop y faire attention. Enfin le contrafte 
du froid & du chaud, qui concourent éga- 
lement par deux moyens diamétralemert 
oppofés à une même opération , & à la per- 
fection de la diftillation , eft un phénomere 
aflez curieux pour mériter l'attention des 
perfonnes qui aiment à s'occuper de cer Arc. 


GA PEL RSR ET IX. 


De la néceffité de mettre de l’eau dans 
l’Alambic pour plufieurs diftillations. 


La néceflité de mettre de l’eau dans 
l'alambic pour plufieurs diftiilations, a deux 
avantages principaux , defquels nous allons 
parler dans ce Chapitre. 
Le premier de ces re eft de pré- 
iv 
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venir la perte que feroit le Diftillateur fans 
cetre précaution, & de prévenir l’altération 
de fa marchandife. Un exemple va rendre 
fenfible ce que nous avons à dire {ur cet 
article. a: 

Suppofons, 1°. qu'un Diftillateur faffe de 
l'efprit-de vin fans mettre d’eau dans l’alam- 
bic , il eft für que le feu en confumera une 
partie qui eft en pure perte pour le Fabri- 
cant , & qui ne rendra pas par conféquent 
la quantité d'efprit-de-vin qu'elle eütrendue, 
fi quelque chole eût modéré l’attion du feu, 
qui s'eft coute exercéefurelle.  - 

2°. Si l'on fait des liqueurs dont les recet- 
tes foient fortes & fur-tout en grains , ou 
fleurs de lavandes & plantes , &c. que la 
dar de grains foit fufffante, par fuppo- 
ition , pour fe charger de tous les phlegmes : 
qui peuvent être dans l’eau-de-vie ; il faut 
_ néceflairement y laiffer beaucoup d'efprits , 
ou les recettes brüleront, & parconféquent là 
liqueur prendra infailliblement le goût d’em- 
pyreume, goût d'autant plus préjudiciable à 
la marchandife , que celui du feu fe perd , au 
lieu que celui-ci en vieilliffant empire. 

3°. Si l'on ne met point d’eau dans l’a- 
{ambic avec les recettes , l’eau-de-vie étant 
fortifiée par elles, pour peu que le feu foit 
pouflté , les recettes peuvent fe brûler, & les 
efprits s’enflamment : accident qui arriveroit . 
fans cette précaution. 


à la Difüillation. 33 
Elle empêche donc les accidens, Cette 
eau d'ailleurs fe mêlant avec les recettes, les. 
. empêche de fe brûler, & n’affoiblit pas les. 
efprits; car dès que le feu met les recettes en 
mouvement, les efprits montent d’abord, & 
la liqueur ne perd rien de fa qualité, pourvu 
qu'on obferve de déluter l’alämbic dès qu'on 
S'apperçoit que le phlegme monte. 

. L'eau empêche les efprits de fe confom- 
mer, & de certe facon le Diftillateur ne perd 
rien de fa marchandife. Sans l'eau, les efprits 
s'imbibant dans les matieres qui compofent 
la recette , occafonneroient au Fabricant 
une perte réelle, Quant au phle#me , il eft 
facile de connoître quand il monte, parce 
que la premiere goûte eft nébuleufe , & 
quand il en tombe quelque peu , on s’en 
apperçoit au fond du récipient, par. la blan- 
cheur qu'il y forme. | 

Au furplus , leau-de-vie ainfr levée eft 
meilleure pour la délicateffe du goût , par la 
raifon que l’eau purge les efprits, & retienc 
{a plus grande partie de leur goût défagréa- 
ble : [e Marchand n'y perd rien pour la qua- 
lité de la liqueur, qui n'en eft point affoiblie, - 
ainfi que nous l'avons dit précédemment 3 
d'où réfultent les deux avantages que nous 
avons dits, le profit du Di flillareur & la per- 
fettion dela liqueur. Paflons mairtenane 
aux différentes façons dont on diftille. 

Le B v. 
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CHAPRERE 


Des avantages de chaque diflllation 
en particulier. | 


N OUS avons parlé en général au deuxiéme 
Chapitre des différentes efpeces de diftilla- 
tions : nous allons dans celui-ci parler des: 
avantages de chacune en particulier, & dans 
quelle circonftance on fe fert des unes & des. 
autres. À 

Pour diftiller , il faut garnir fon alambic. 
des recettes qu'on diftille, & le mettré fur 
le feu ou dans des matieres propres à produi- 
re cet effet, ce que nous allons expliquer 
plus amplement. 


Comment on diflille à Palambic ordinaire 
au réfrigérant. | 
Cette maniere de diftiller eft la plus ufitée 
& la plus prompte, & une des plus profita- 
bles, parce qu’elle coûte moins de préparatifs | 
& emporte moins de tems. 

Pour difiller à l’alambic ordinaire , il faut 
commencer par bien rincer la poire , pour … 
Ôter toute odeur au goût que pourroient y 
avoir laiflé les recettes précédentes , & la 
bien efluyer. Cela fait, on garnit la cucur- 
Bire de la recette qu'on veut difliller, avec 
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* Fattention qu’elle n’excede pas la hauteur 
de là cucurbite même , c’eft-à-dire , la 
moitié de la poire entiere , afin que les re- 
cettes aient aflez de jeu dans le bouillon-- 
nement , pour ne pas engorger le col ou 
foupirail de l’alambic. On aura la même 
attention pour le chapiteau , qu'il faut fur- 
tout bien efluyer, tant à caufe de quelques 
goutes d'huile effentielle qui s’attachent le 
long du col du chapiteau, que parce qu'il 
arrive fouvent que , lorfqu'il refté quelque 
humidité dans le réfervoir , le commeuce- 
ment de la diftillation eft nébuleux, & fi 
 Fon veut le féparer du refte, on perd une 
partie du parfum , & le plus exquis. Si on 
change de recette, crainte que votre alambic 
ne foit PS den ») qui-ne 
manqueroit pas de communiquer fon goût 
à votre nouvelle recette; alors on'garnit fon 
alambic avec de l’eau fimplement , & on 
diftille ; elle entraïne les parties huileufes ; 
& met votre alambic en état de faire telle 
opération que l'on veut. On appelle ceci 
purger fon alambic, | | 

- Cela fait, on lutera avec beaucoup de 
foin les deux parties de l’alambic avec de 
bon papier oris qu'on collera bien, & on 
Je mettra auffi-tôt fur le feu , de peur qu'ure 
trop longue infuñon ne faffe perdre quel- 
que chofe de fa qualité à la liqueur qu'on 
diftille: NE | i 
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Comme cet alambic diftille à feu nud ; 
l'opération en eft plus prompte que de tous 
les autres. [l faut bien faire attention au desré 
de feu, parce que chaque recette demande 
une conduite différente. Il faut changer de 
tems en tems l’eau du réfrigérant qui s'é- 
chauffe, & rafraîchir l’alambic en entier , 
fi le cas l'exige , & fur- tout le bec, pour 
que la fraicheur donne de la qualité aux 
efprits. # | 

La fraîcheur abat les phlegmes , & les 
efprits en font plus purs : le récipient eft en 
füreté, fans craindre l’évaporation des efprits 


- au travers du lutage du bec avec le récipient. 


Comment on diffille au fable, €> dans quel 
cas il faut s’en fervir. 


On diftille au fable de deux façons ; pre- 
miérement, en couvrant le feu avec du fable, 
ou des cendres, dans les recettes qui deman- 
dent cette précaution. Cette méthode eft 

effentielle pour les digeftions , elle eft d’un 
grand ufage pour la parfaite rectification des 
efprits au vaifleau de rencontre, Le fable eft 
abfolument néceflaire pour modérer l'action. 
du feu lorfqu'il eft trop violent, & qu'on a 
lieu d'appréhender quelles recettes ne brülent. 
au fond de l’alambic. 

La feconde façon de difiller au fable, &: 


qui eft néceflaire dans plufieurs circonftan-. … 
_<es, eft de prendre du fable de fœntaine Le." 


# 
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. plus fin qu'on peut trouver; après l'avoir 
Lu lavé , on le met au fond de Falambic, 
dela hauteur d'environ trois doigts, où 
garnit enfuite la cucurbite de la recette 
u'on veut difliller. Certe maniere difpenfe, 
sh mettre de l’eau dans certains cas, où l'on 
n'en met point , comme pour diftiller des. 
eaux d'odeurs, des fleurs, &c. le fable qui. 
en tient lieu les empêche de brüler; de 
même les grains qu'on voudroit diftiller à 
l’eau-de-vie. | 
Quand l'opération fera faite, il faut bien: 
laver & nettoyer ce fable , de peur que le 
goût ou l'odeur qu'il auroit contracté ne fe, 
communiquât à une autre recette qui n'auroit 
rien de commun avec la précédente. | 


Comment on diftille au bain- marie : avanta- 
ge de cette maniere de diffiller. 


: L'ufage de diftiller au bain-marie eft une 
des meilleures façons dans plufeurs cas. L'o-. 
pération.en eft la plus parfaite, &c n'eft fujetté. 
à prefque aucun des atcidens qui arrivent fi 
fréquemment lorfqu'on diftille à feu nud. 
Pour diftiller des eaux d'odeurs, des fleurs ; 
des fruits à écorces, des plantes aromatiques , 
_ &. de plufieurs chofes de cette.efpece, fans 
mettre dans l’alambic ni eau ni eau-de-vie 
il eft abfolument néceflaire de fe fervir du 
 bain-marie; car dans toute autre difüillation 
à feu nud , les recettes brüleroient. 
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_ Si l’on vouloit les diftiller au fable, Le feu 
détameroit l'alambic , & les recettes pour- 
roient brüler encore. tr 
* Pour diftiller au bain-marie, on fe fert : 
ordinairement d'un alambic de verre qu'on 
place dans une cuvette d’airain; cette cuvette 
doit être au moins de la hauteur de la moitié 
de la poire : au fond de cette cuvette on met. 
d'ordinaire une petite couronne ou trepied 
fur lequel l’alambic porte, afin qu'il ne tou- 
che point au fond de la cuvette, parce que 
Peau en bouillant s’écarteroit fur les côtés, 
& , laiffant le fond à fec , expoferoit les re- 
cettes à brüler. | | | 
L'ufage du bain-marie eft excellent pour 
les EU e dont on, veut diftiller beaucoup: 
avec peu d’eau-de-vie ; mais fi l'on fe ferc 
d'un alambic de cuivre, il fera bon de garnir 
le fond de fable , afin que la liqueur difillée 
ne prenne point de mauvais goût. Il eft bon 
auf pour la rectification des efprits, à caufe 
du danger de cette opération à feu nud. 
Si la diftillation étoit aufi prompte qu'æ 
feu nud , il faudroit ne fe fervir que de celle- 
là, par rapport à l'avantage confidérable 
qu'elle a d'obvier à tous les accidens , & 
de contribuer à perfectionner la marchan- 


dife. 


À 
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Dans quel cas on doit fe fervir des alambics 
de terre de verre : avantages & incon- 
. veniens de leur ufage. Mise 3 


Nous avons parlé au Chapitre des acci- 
dens, des inconvéniens de l’alambic deterre: 
ce qui nous refte à dire , c’eft qu'on ne doit 
s'en fervir que pour les. matieres, d'odeurs. 
fortes ou mauvaifes , & quon ne s'en fert 
guère qu'une feule fois; à moins que ce ne 
foic pour des recetres de même qualité. 

!Comme cet alambic eft très-dificile à 
conduire, nous n'en confeillons l'ufage que 
dans le cas ci deflus. : | nor 

. Comme on: diftille prefque toujours à feu 
nud avec cet alambic , 1l faut avoir pour cela. 
un fourneau où l'on puifle mettre du feu 
petit à petit, à caufe des inconvéniens aux- 
quels il eft fi fujet. 

L’alambic de verre eft d'une conduite 
d'autant plus aifée qu'il eft toujours placé 
dans un bain-marie. L’ufage en eft pour les 
eaux de fleurs & les quinteflences ; il feroir 
le meilleur de vous { l'opération n’étoit un 
peu longue. | 

Comme cetteforte d’alambic ne peutavois 
de réfrigérant que difficilement , il faut met- 
tre fur le chapiteau un linge mouillé, qu'on 
changera fouvent pour le rafraïchir. 

Il faut encore obferver de ne pas mettre 
un récipient bien grand à cet alambic , à 


- 


Ce 
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caufe de la fragilité du bec. Si cependant on 
le coürboit tant foit peu , il féroit égal de le 
mettre plus ou moins grand, parce que de 
cette forte le récipient pourroit être aflez à 
plomb fur fon trépied : on peut , & ik eft 
même d'ufage de placer cet alambic fur une 
cuvette de fable qui tient lieu du bain-marie. 


Avantages de la diflillation au ferpentin. 


-.C'eft à-peu-près la même que celle de: 
Talambic ordinaire, fi ce n’eft que celle-ci 
fait l'opération infiniment plus parfaite ; elle 
tient même lieu de rectification. La conf- 
truction que nous en avons donnée fufht: 
. pour inftruire nos Lecteurs de Feffet qu'elle 
roduit à cet égard ; car lorfque cette dif- 
tillation eft bien conduite, & qu'on à foin 
de rafraîchir Le ferpentin, la fraîcheur , outre: 
les finuofités de cet inftrument , rend im- 
_ poffible l’afcenfion des phlegmes , &'confé- 
quemment les efprits qu'on tire montent 
extrèmement purs & rectifiés. 

Cet alambic eft plus d'ufage parmi les 
curieux & les amateurs de la diftillation que 
chez les Diftillateurs , à caufe de l’excefive 
longueur de cette opération; & je ne con- 
feille de s'en fervir que pour Les liqueurs ex- 
trêmement fines, ou pour la rectification des 
efprits. 
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Avantages de la diflllation au bain de 
à vapeurs. | 


C'eft à-peu-près la même que celle au 
bain-marie, & On l'emploie à-peu-près dans 
les mêmes circonftances ; mais elle a-fur le 
bain-marie l'avantage de faire l'opération 
. beaucoup plus promptement. Lémery , dans 
la premiere partie de fon Cours de Chymie, 
aflure que le bain de vapeurs fait encore 
l'opération. plus parfaite. | 

Quoi quil en foit, l'ufage n'en eft pas 
moins bon que celui du bain-marie ; quand 
on diftillera des eaux d’odeurs ou fleurs, il 
faudra mettre du fable au fond , pour empé- 
cher que la liqueur ne contracte le goùûr du 
cuivre. RSS 


Dans quel cas on doit fe fervir dé fumier , 
du marc de raifin & de la chaux. 


On ne fe fert ordinairement des matieres 
ci- deflus que pour mettre les recettes en 
digeflion , encore ne font-elles pas d'un 
grand ufage pour les Diftillateurs , quinefe 
fervent à cer effet que de cendres chaudes , 
ou d’un feu bien couvert. | 

Si l'on fe fert de fumier , il faut prendre. 
le plus chaud , c’eft-à-dire , celui de cheval 
ou de mouton , & proportionner le tas à la 
chaleur qu'on veut donner. La chaux doit 
être vive ; & fi la chaleur doit être plus 
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modérée, on fe fert de chaux pulvérifée & 

— expofée à Fair pendant quelque tems, ainfi 
du marc de raifin; mais ce qu'il faut obfer- 
ver, c'eft que, de quelque maniere qu'on 
fe ferve des trois que nous venons de dire, 
il faut obferver que cette digeftion fe faffe 
dans un endroit bien clos & bien couvert. 

Voilà fur fa diflillation les différentes 

manieres de diftiller ; ce que nous avons cru 

- devoir dire; pour ne rien laifler ignorer à 
nos Lecteurs , & les mettre en état de choi- 
fir , foit pour la préparation , foit pour 
l'opération même, ce qu'ils jugeront plus 
convenable aux circonftances où ils fe trou- 
veront. 


CHAPITRENXE. 
Ce qu’on diffille. ( 
© E Chapitre feroit feul un Traité, fi nous 


faifions une énumération exacte des parties 
qu'il embraffe; mais nous avons dit dans un 
 Difcours préliminaire , & nous répétons ici, 
que nous ne fortirons pas des bornes de la 
diftillation des eaux fimples , des liqueurs, 
des odeurs & des eflences. 
Si nous rempliflons notre objet à la fatis- 
faction du Public, nous ätfrons encore fujet 
de nous louer d’avoir traité une partie toute 
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neuve, & la feule qui ait été oubliée dans 
ce genre. à a 
* Voici les parties fur lefquelles le Diftilla- 
teur s'exerce : ce font les fleurs, les fruits, 
les aromates, les épices & les grains. pt 

Il extrait les couleurs , l'odeur des fleurs ; 
des eaux fimples & des eflences. 

Il extrait des fruits, au moins de quelques- 
uns, la couleur, le goût, &c. 

Des aromates , le Diftillateur tire des 
efprits purs, des eflences, des eaux fimples , 
des odeurs. 

Des épices, on tire des effences ou des 
builes, pour parler comme les Chimiftes, 
on en extrait l'odeur & le parfum; on diftille 
auf des efprits purs. : Lt | 
_ Des grains enfin, on extrait des eaux 
fimples ; des efprits purs, & de quelques- 
uns, des huiles , comme de l’anis , du fe- 
nouil , du geniévre , &c. | | 

On tire des fleurs la couleur par infufion : 
on la tire encore par digeftion dans l’eau- 
de-vie & l'efprit-de-vin ; l'odeur s'extrait par 
Ja difillation en en tirant l'eau fimple, on 
l'extrait par la diftillation à l’eau-de-vie & 
aux efprits. 

Ce qu'on extrait de la couleur des fleurs 
par infufion dans l’eau mife fur le feu , ou 
par digeftion à l'eau-de-vie & à l'efprit-de- 
vin , nous l'appellons, en termes de Diftil- 
Jateur-Liqueurifte , teinture de fleurs. 
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La couleur des fruits s'extrait de la même 
façon que la précédente , par infufion ou 
digeftion ; leur goût s'extrait aufli parinfufion 
& digeftion : mais il faut obferver qu'il faut 
un tems limité pour cette opération , autre- 
ment le fruit en fermentant aigrit le jus. 
On l'extrait aufli par la diftillation avec 
l'eau-de-vie ou l’efprit-de-vin, 

On extrait des aromates, des efprits purs 
à l'alambic , des effences auf par diftilla- 
tion , des odeurs , des eaux fimples. On les 
diftille en deux manieres ; la premiere, eft 
à l’eau tout fimplement, ou à l’eau-de-vie : 
la feconde eft de les retifier à l'efprit, & 
pour-lors, par la bonté & [a fupériorité de 
l'odeur, chacune en leur genre n’ont rien 
de pareil; on peut diftiller les plantes elles : 
mêmes & leurs fleurs : ce qui eft encore 
meilleur. AP v 

Des épices, ôn tire des efprits & des, 
quinteffences huileufes ou fpiritueufes ; on 
en tire des efprits à l’eau-de-vie ou à l'efprit- 
de-vin, en mettant très-peu d'eau ; on tire 
des huiles qu'on fait diftiller per defcenfum 
& per afcenfum , ou on en tire des quintef- 
fences fpiritueufes , en pilant lefdites épices, 
& les faifant infufer dans l'efprit-de-vin , 
qu'on tire doucement par inclination. 

Des grains enfin , on extrait des eaux. 
fimples , des efprits , des huiles ; pour 
des eaux fimples ; on en extrait peu: ce fonc 
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fur-tout des efprits qu'on extrait des grains. 
Quelques Diftillateurs , par économie , 
diftillent des grains à l’eau ; mais leur mar- 
chandife eft d’un mérite bien inférieur à 
celle où l’on fait la diftillarion aux efprits ; 
on en tire aufh des huiles au bain-marie ou 
au bain de vapeurs, | PES 
Nous ne donnons ici que les premiers 
élémens de chacune de ces opérations. Les 
recettes de ce Traité les développeront à 
mefure que nous étendrons la matiere, 


C'H/APU TRE XIL 
: Ce qui diflille. 
C E qui diftille ft efprit, ou effence, ou 


eau. fimple , on phleome. | 
Ces quatre définitions feront ce Chapitre, 
& nous ne l'étendrons pas plus loin. Ces 
définitions feront des principes qui viendront 
à chaque page de ce Traité ; & nous les 
mettrons ici dans toute la netteté & l'éten- 
. due qu'il fera poffible de leur donner , afin 
d'éviter à nos Lecteurs de les trouver par- 
tout, & pour ne pas nous répéter nous-MÊMES | 
à chaque inftant. | : 


Definition de lefprir. 
Je ne fuis pas moins embarraflé à [a dé- 
finition d’efprir , que les Chimiftes ; mais je 
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tâcherai dene point embarraffer mes Lecteurs 
de notions obfcures : je conçois les efprits 
comime les parties les plus déliées , les plus 
légeres d'un corps quel qu'il foit. 

Tous les corps , fans en excepter aucun, 
ont des efprits en plus ou moins grande 
quantité, | | Are 

Ces parties font une fubftance ignée, & 
par fa nature difpofée à un grand mouve- 
ment. 

Cette portion fubtile eft plus ou moins 
difpofée à s'échapper , à proportion que les 
corps font plus ou moins poreux, ou ont : 
plus ou moins d'huile. 


Définition des effences. 


On entend par eflences dans la diftilla- 
tion , & comme je crois dans la Chimie, 
les parties huileufes d’un corps. L'huile ef- 
fentielle fe trouve dans toute forte de corps, 
. &eftun des principes de leurs compofitions; 
au moins dans toutes mes opérations jai 
toujours remarqué qu’on en pouvoit tirer de 
tout ce qu on diflilloit. J'ai vu effectivement 
dans toutes mes diftillations , à l'efprit-de- ! 
vin près où j'aurois peut-être pu trouver quel- 
que chofe, ainfi que dans toutes fortes de » 
matieres, fruits, A , fur-tout des aro= ” 
mates , & les épices mis en digeftion , fur- 
nager fur Îe flegme une fubftance douce & ! 
“ondueufe, & cette fubftance eft de l'huile ; 
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& c'eft cette huile que nous appelons effen- 
ce, quand c'eft elle que nous voulons extraire 
fpécialement. À Le 


Définition des eaux fimples. 


On entend par eaux fimples , ce qu'on 
diftille des fleurs & autres, fans eau , Eatts 
de-vie ou efprit-de-vin : ces eaux font ordi- 
nairement une diftillation flegmatique, & 
cependant odorante , toujours chargée de 
l'odeur du corps dont elle eft extraite , & 
même d’une odeur plus parfaite que celle du 
corps même. 


Définition des flesmes. 


J'appelle flegme les parties aqueufes qui 
font partie de la compofition des corps. Que 
ce principe foit actif ou paññif, je laifle aux 
Chimiftes ce point de doctrine. Je ne fuis: 
que Diftillateur. G 

Il eft effentiel pour tous les Artiftes de 
cette profeflion, de bien connoître fa nature: 
beaucoup s'y trompent; quelques-uns d’en- 
treux prennent pour les flegmes quelques 
gouttes blanches & nébuleufes qui tombent 
les premieres lorfque les recettes contenues 
dans l’alambic commencent à diftiller : ce- 
pendant c’eit fouvent le plus fpiritueux des 
matieres qui diftille , dont ils fe privent gra- 
tuitement, & cela ne vient que de quelquer 
Fumidité qui reftoit dans le réfervoir ; au 
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lieu que s'ils avoient obfervé de bien efluyer 
leur alambic, ilsauroient vu que la premiere 
goutte qui diftille, auroit eu autant de bril- 
lant & de netteté que les dernieres , & c’eft 
à leur perte qu'ils tent ces premieres gout- 
tes , qui font le plus fpiritueux & le plus 
volatil de leurs recettes. | 
Voici une remarque qui mérite toute 
leur attention ; c’eft que dans les matieres 
qui font mifes en digeftion , les efprits s’en- 


volent les premiers au fommet du chapiteau, : 
& que dans les recettes qui n'y ont point . 


été mifes, les flegmes précédent les efprits, 
La raifon en eft très-phyfique & très-fim- 
ple, & fe conçoit très-facilement ; la voici. 
© Dans les matieres mifes en digeftion , les 
efprits , aufh-tot que l’alambic eft échauffé, 
& que les recettes commencent à bouillir ; 
‘les efprits, dis-je, comme la portion la plus 
_ légere des matieres qu'on dhftille , s'échap- 
pent & s’élevent au fommet du chapiteau. 
Dans les recettes qui n'ont point été mifes 
en digeftion, ces mêmes efprits étant rete- 
nus & impliqués dans les fleomes , font 
moins difpofés à s'échapper , ils ne peuvent 
pénétrer les flegmes-qui les enveloppent; il 
faut donc que ces fleomes eux-mêmes , en 


fe dégageant , leur faflent une route. Ces 
flegmes étant une partie aqueufe , & confé-" 


quemment fluide, fe débarraflent & s'en- £ 


levent des premiers; c’eft fur-tout dans les 
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épices que vous l’obferverez mieux que dans 
toutes les autres recettes, comme dans la 
canelle & autres : je crois cependant que fi! 
la diftillation fe faifoit dans un alambic dont 
le foupirail füt long , ou dans un alambic au 
ferpentin, les flegmes feroient contraints de 
S'abattre à caufe de leur pefanteur, & laif- 
feroient le paflage aux efprits ; maïs cela ar- 
rive toujours dans la diftillation à l’alambic 
au réfrigerant, 

Si quelqu'un me fait chicane fur cette ob. 
fervation , je ne lui répondrai que par l'ex- 
périence ; c’eft où je l'appelle, Je n'ai rien de 
mieux pour parer à toutes les querelles qu'on 
pourroit me faire; & dans tout ce Traité. 
j'appellerai toujours , de tout ce qu'on me 
conteftera , à l'expérience, & à l'expérience 
réitérée. 

Une autre obfervation qui ma prouvé 
cent fois ce que je dis fur cet article , c'eft 
Le quelquefois , preflé extraordinairement 

ouvrage, & n'ayant pas le tems de mettre 
es matieres que je travaillois en digeftion , 
€ les pilois : c’eft où j'ai reconnu ce que je 
iens d’expofer, Malgré cette préparation ; 
& la trituration exacte des épices, la pre- 
niere divifion étoit des flegmes , & la fe- 
onde des efprits. Notez cependant que je ne 
arle ici que des eaux fimples d'épices , & 
on des efprits aux épices , ou d’efprits d’é- 
ices tirés à l’efprit-de-vin, 

| C 
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J'ajoute encore une remarque qui plaira 
fans doute aux curieux, & même à tous ceux 
qui connoiflent un peu la diftillation, & fur 
laquelle perfonne n a encore rien dit, quoi- 
que je ne me flatre pas de l'avoir faite le pre- 
mier : c'eft que dans les recettes mélangées, 
telles que feroient celles où l’on feroit dif- 
tiller des fleurs , des fruits & des épices en- 
femble , mifes à l’alambic fans avoir été pré- 
parées par la'digeftion, l’attion du feu en- 
leve premiérement l'efprit des fleurs, en 
forte que, malgré le mélange, ces efprits 
n'ont rien contracté du goût des fruits & des 
épices. Cerre difcrétion faite, les efprits des 
fruits diftillent , fans odeur des fleurs ni 
goût des épices; enfin les efprits des épices. 
viennent les derniers, fans codeur des fleurs! 
ni goût des fruits : tout y eft diftin@ ; & j'in= 
vite ceux qui pourroienten douter, à en fairel 
l'expérience. . 1 
Une autre remarque que j'ai faite fur fes 
épices , c'eft que, foit quelles aient étél 
ifes en digeftion , ou quelles n’y aient 
point été miles , foit que les flegmes aient 
été enlevés avant les efprits , ou les efpritss 
avant les fegmes , jai remarqué que les ef 
prits avoienr à peine le goût & l'odeur des, 
épices dont ils étoient extraits, & j'ai tou 
jours été obligé de mettre avec ces efprité 
des fleomes en plus ou moins grande quans. 
tité, pour donner aux efprits que j'avois ti 
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rés le goût & le parfum des épices fur lef- 
quelles j'opérois , parce que ce font les fles- 
mes qui en ont le que Cette obfervation eft 
abfolument néceflaire, au moins je la juge 
telle ; elle fera toujours fatisfaifante pour les 
Lecteurs curieux. Er 

Comme Le mot de digeftion eft venu fou- 
vent dans cet eflai , je ne l’acheverai pas fans 
en dire un mot, & fans expliquer fon utili- 
té, & même la néceflité où l'on eft de s’en 
fervir dans plufieurs circonftances. 

On dit que des matieres font en diveftion 
quand on les fait tremper dans un diflolvant 
propre , à une tres-lente chaleur, pour les 
amollir : cette préparation eft néceflaire à 
plufieurs chofes dans la diftillation ; elle pro- 
cure aux efprits une iflue plus facile des ma- 
tieres qui les renferment: 

Les digeftions qui fe font à froid font les 
plus en ufage, & du meilleur ufage , parce 
que celles qui fe font fur le feu ou dans des 
matieres chaudes , Ôtent toujours quelque 
chofe de la qualité & du mérite des marchan- 
difes , en ce qu'elles enlevent des efprits; & 
on conçoit facilement que c'eft une perte 
pour la qualité. : 
® Quand on tire des effences , il faut prépa- 
rer les matieres par la digeftion : poux bien 
extraire les efprits & les effences des épices, 
Ja digeftion eft encore de néceflité abfolue : 


Ci 
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elle entre enfin néceflairement dans nos prine 
cipes, & en eft un elle-même. 


CAL AS PAR EREE" °XEPE 
Quand on doit diféiller. 


P OUR remplir notre projet dans l’ordre 
que nous lui avons donné, nous allons ex- 
pliquer dans ce Chapitre tué tems propres à 
chaque diftiliation : après quoi ; nous dirons 
dans un C hapitre particulier qui fuivra ce- 
lui-ci, ce que c'eft que la filtration , ce que 
c'eft que le paflage à la chaufle ; quand & : 
comment , & pourquoi on fe fert de l'un & 
de l’autre. ce feront à-peu-près tous les Poe | 
cipes de notre Traité. 
S'il fe rencontre dans la fuite de cét ou=' 
rage quelque chofe à dire fur ces princi- 
pes, ou quelque chofe qui doive être expli- 
quée d’une façon plus claire & plus étendue, ! 
nous ne manquerons pas de le mettre , ‘af { 
que nos Lecteurs trouvent ici tous les éclair- ke 
ciffemens qu'il nous fera poffible de leur 
donner. À 
Les fleurs fe diftillent chacune dans leur « 
faifon , à commencer par la violette ; il ne À 
faut di extraire l'odeur & la couleur quew 
dans le tems qu'elle eft dans fa force. Ce 
n'eft ni le commencement où: elle paroît ,M î 
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qu’elle n’a pas-encore toute fa vertu; ni le 
tems où elle commence à pañler, où elle en 
a perdu une grande partie & le plus exquis 
de fon parfum ; qu'on doit la diftiller où 
l'infufer : c’eft en avril, à Paris, que fa force 
eft la plus grande , parce que la faifon n'et 
jamais aflez avancée en mars pour que la 
violette puifle déja avoir acquis tout fon par- 
fun. | 

Il en eft de mème de toutes les autres 
fleurs, qu'il faut prendre dans le font de leur 
faifon, & fur-tout obferver de choilir pour 
es cueillir le tems le plus chaud , parce 
que les fleurs n’ont jamais plus d'odeur & 
de parfum que lorfqu'il fait chaud, en ob- 
fervant de les cueillir de grand matin, avant 

ue l’ardeur du foleil ait enlevé le meilleur 
d parfum. 

Il faut pour les fruits les mêmes attentions 
que ci-deflus ; mais il faut obferver encore 
qu'outre que fes efpeces de ceux qu'emplote 
le Diftillateur font toutes les meilleures & 
les plus fines autant qu'il eft pofhbie, il 
faut coujours choifir Lés plus beaux ; les mieux 
colorés; fur-tout pour ceux dont on extrait 
des teintures; & obferver fur-rout qu'ils ne 
foient point gâtés , ce qui infailliblement 
feroit perdre quelque chofe de la qualité & 
du prix des marchandifes. Sr 

: Les grains & les épices fe diftillent en 
our teens ; il n eft queftion pour ces matieres 
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ue d'un bon choix: c’eft à ce choix que les 
Diftillateurs fe trompent quelquefois ; auff 
eft-il très-facile de s’y tromper, à moins d’une 
connoiflance toute particuliere. C’eft dans 
la fuite de ces Chapitres que nous traiterons 
amplement de routes les connoiffances qui 
font néceflaires pour ne pas fe tromper dans 
le choix de toutes les marieres que les Dif- 
tillateurs emploient le plus ordinairement , 
foit fleurs , foit fruits , foit épices ou aro- 
_mates, pour lefquels encore il faut une con- 
noiflance exacte ; car quelques-unes fe reffem- 
blent, comme l'afpic & la lavande, la mé- 
lifle ou la citronelle , & encore plufeurs ef. 
peces, qu'il faut favoir diftinguer pour faire 
un bon choix. | 


£ 
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Sur la filtration des Liqueurs ©: le paflage 
à la Chauffe. 


Mnvece , C'eft faire pañler Les liqueurs 
par quelque chofe de poreux , pour les dé- 
pouiller des parties qui obfcurciflent leur 
brillant. | | 
Rien n’eft fi fin que la liqueur qui vient 
de diftiller , lorfque le fabricant fait atten- 
tion; mais le fyrop & les couleurs les obfcur- 
ciflent ; & pour Les clarifier, on les pale. 
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* Comme , après ce mêlange, les liqueurs 
ne feroient ni potables, ni en état d’être ex- 
pofées en vente, il eft néceffaire pour les dé- 
barrafler de ce qui les rend nébuleufes, de 
les faire pafler par le fable ou le papier gris, 
ou par le drap ou la futaine. l 

Le paflage des liqueurs par le fable où 
Je papier gris s'appelle filtration ; celui par 
le drap ou la furaine s'appelle le paflage à la 
chaufle, 

Malgré l'attention du Diftillateur dans {es 
diftillations ordinaires, il arrive très-fouvent 
que quelques parties aqueufes s'enlevent avec 
les efprits ; foir au commencement de l’opé- 
ration dans les recettes où les flegmes mon: 
tent les premiers , foit fur la fin de cetre 
même opération dans celles où ils montent 
les derniers; dans ces deux cas, il eft prefaue 
impoñlible que cela foit autrement: & même 
il eft quelquefois néceffaire d'en tirer. 

Lotfqu'on diftiile des fleurs ou des plan- 
tes aromatiques fraîchement cueillies , les 
flegmes montent d'abord ; & on pourroit 
ôter du récipient cette premiere partie fans 
Ôter beaucoup de parfums aux chofes qu'on 
diftille. 

Lerfqu'on diftille des épices , leur par- 
fum plus impliqué dans ces fortes de ma- 
tieres, refteroit, fi on n'avoit l'attention de 
laiffer couler une partie des flegmes. Ainfi 
il eft indifpenfable d'en tirer dans ces deux 
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_ .cas. Quand , au lieu des fleurs ou des épi- 

ces, on fe fert de leur quinteffence, on n'eft 
plus dans ce cas , en fuppofant que l’on n’en 
mette précifément que la recette qui con- 
vient à chaque opération. : 

_ Mais, comme les fleomes rendent ordi- 
nairement les liqueurs un peu nébuleufes, 
on peut d'abord les dépouiller d'une partie 
fans filtration , en verfant doucement les el 
prits diftillés dans un autre récipient, la par- 
tie aqueufe étant plus pefante , refte au fond. 
Mais pour les dépouiller totalement, vous 
mettrez du coton dans un entonnoir, & 
vous ferez pañler les efprits à travers ce co- 
ton , qui fe charge des flegmes & mange 
leur blancheur. Il faut avoir un couvercle pour 
 J'entonnoir, afin d'empêcher l'évaporation. 

Le refte des parties flegmatiques qui peu- 
vent demeurer dans la liqueur diftillée, fe 
perd par la force des efprits qui emporte la 
blancheur , quand l’efprit diftillé eft un peu 
gardé. Quant aux liqueurs, l'eau , le füucre 

& les couleurs , ainfi que nous l'avons dit 

lus haut, obfcurciflent entiérement la ner. 
teté & le brillant des efprits diftillés, & laif 
feroient un dépôt défagréable au fond des 
bouteilles. Comme les liqueurs ont autant 
befoin de plaire aux yeux. qu'au goût, il eft 
donc néceflaire de les débarrafler de tout ce 
qui peut les obfcurcir, & leur donner cet éclat 
qui peut leur être fi avantageux. MAR 
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Pour filtrer les liqueurs par le fable, il faut 
avoir une fontaine fablée à cet ufage ; il faut 
que le fable en foit extrèmement fin : & 
quand il s’eft chargé de quelques parties de 
fucre , la liqueur paffe extrèmement claire. 
Cette méthode ne fert guère que dans le 
cas où le fabricant auroit une grande par- 
tie de liqueur de la même efpece : & dans 
celui où l'on feroit obligé de fe fervir de la 
mème méthode pour uné autre partie de li- 
queur d'efpece différente , 1l faut laver le 
fable avec tout le foin poflible , de peur que 
la différence des coûts ne gâre la fecondé 
liqueur. L'embarras de laver le fable chaque 
fois qu'on change de liqueur eft une des 
raifons qui empêchent le plus les Di&illa- 
teurs de faire ufage de cette méthode, quel- 
que bonne qu'elle foit d'ailleurs. ir 
-. La filtration par le papier gris eft d'un 
ufage plus commode & plus ordinaire: on 
fe fert pour cet effet d'un entonnoir quon 
couvre d'un’ canévas ou d'une gaze , fur lef- 
quéls on met.une feuille de papier: à filtrer 
qui'n'eft pas-colié: Plufieurs perfonnes n’ob- 
Âervent pas de mettre une gaze fous. le pa- 
pier, & s'expolent par-là à recommencer 
fouvenr la même opération., parce que n'é- 
tant point collé, & n'ayant d'ailleurs que 
fort peu de confiftance., ileft fujet à fe dé- 
chirer.. L'embarras.de:la premiere méthode, 
la: longueur; de: cette feconde , 6nt fair prés 
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férer aux Diftillateurs la méthode de fe fer: 
vir de la chaufle dans tous les cas. Certe- 
méthode a l'avantage de remédier à l’un & 
à l'autre inconvénient ; mais elle n’eft pas 
la meilleure pour la: parfaite clarification. 

Rarement arrive-t-1l que les liqueurs 
foient aflez fines ; quand elles n'ont pañlé 

u'à la chaufle, pour être fans nuages. 

Cet ufage de la chaufle a été trouvé fi 
commode & eft devenu fi commun , qu’on 
ne fe fert d'autre chofe pour clarifier les 
teintures. les infufions, & toutes les liqueurs 
indiflinétement. Cependant, comme l’ex- 
périence démontre que les liqueurs qui ne 
font clarifiées que de cette façon dépofent 
toujours , j'en reviens à confeiller l'ufage 
de la filtration par le papier , comme la 
feule bonne méthode de dépouiller les li- 
queurs de tous nuages , & de ne fe fervir de 
la chauffe que pour les rarañats & les liqueurs 
communes. 

On fe ferr , pour faire les chaufles , de 
. drap de Lodève , qu'on taille en formé d’en- 
tonnoir ou de Capuchon..[l faut que le drap 
fois coufu exaétement à l'ouverture. En haut _ 
on attache plufeurs cordons pour la fuf- 
pendre, & on y verfe la liqueur qu'on veut 
clarifier. Comme elle n'eft jamais aflez nette 
après. la premiere fitrarion , en la repañle , 
. &trop fouvenr les Diféillareurs s'en tiennent: 
à ee fecond pailage, ce qui fait que-les li- 
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queuts dépofent toujours. Il faut répéter l'o- 
 pération, je ce qu'on foic sûr de la par- 
faire netteté de la liqueur. û 

Plufeurs Difillateurs , au lieu de drap de 
Lodève , fe fervent de furaine ou d'autre. 
étoffe, qui n’eft pas plus ferrée. Je regarde 
comme impofhble que la liqueur puifle ja- 
mais être bien clarifiée de cette façon. 

Il y a une façon de faire des chaufles, qui 
eft moins en ufage, & qui cependant eft la 
meilleure. Prenez du drap qui foit ferré & 
fin : vous ferez une chauffe, dont l'ouver-- 
ture ait un pied , plus ou moins, de circon- 
férence: vous fendrez le drap en deux par- 
ties , que vous coudrez féparément, de forte 
qu'elle ait la forme d’une culotte: vous pren- 
arez enfuite une bouteille ordinaire , dont Îe 
fond foit percé; & vous attacherez la chauffe 
au col de la bouteille ; en la liant fortement: 
la bouteille érant renverfée, tiendra lieu 
d'entonnoir à la chaufle: vous placerez en- 
fuite cette bouteille avec fa chaufle dans l’ou- 
verture d'une cruche de grès, & vous ver- 
ferez votre liqueur dans la boureille , qui 
tient lieu d’entonnoir. Cet ufage eft d'au- 
tant meilleur , qu'on obvie à l'évaporation,. 
avec d'autant plus de facilité, qu'on peut 
boucher exactement Le fond de la bouteille. 

Quand'vous voudrez clarifier des liqueurs: 
blanches, foi fines, foir communes , vous: 
choïilirez: Le: drap le plus fin: quil foit pof-- 
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fible & le plus ferré ; fans cela vos liqueurs 
ne feroient jamais bien nettes. Si ce font des: 
liqueurs colorées, telles que l'Eau Clairetre, 
le Parfait Amour , l'Efcubac', l'Huile de 
Venus, l'Eau Romaine, l'Archi-Epifcopale, 
&c. dont les teintures épaifliffent confidéra- 
blement les liqueurs à caufe des différentes 
matierés qui y entrent, vous pourrez €M- 
ployer , pour faire les chauffes , du drap plus 
commun & moins frappé; afin que Les chauf: 
fes, qui fe chargent & s’engraiffent , laiflent 
pafler la liqueur, & qu'on ne foit pas obligé 
de les nettoyer fouvent dans la même opé- 
ration ; Ce qui ne pourroit arriver fans perte 
de tems, ou diminution de marchandifes 
foit en qualité, foit en quantité. 

Il eft un moyen d’abréger l'opération, & 
qui clarifie les liqueurs fans avoir befoin de 
les faire pañler plufieurs fois; c’eft de col- 
ler les chaufles : voici la maniere de le 
faire. AU | 

On prend de la colle de poiflon, qu'on 
coupe en petits morceaux; on la fait fon- 
dre enfuite dans de l'eau un peu chaude; 
on a foin de la remuer jufqu'à ce qu'elle foit 
bien fondue ; on la laïifle dans cet état , en- 
viron. vingt-quatre heures. | | 
Une obfervation, quil eft eflentiel de 
faire faire: aux Lecteurs, c’eft que dans le 
cas où l'on colle les chaufles , il faut que la 


liqueur foir un peu: plus forte en efprits, à: 
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caufe que la filtration étant longue, l'évapo- 
ration eft plus confidérable.  * 

Pour coller la chauile , vous. mettrez l 
colle fondue dans toute la quantité de li- 
queur que vous voudrez clarifier; après Ka- 
voir bien mêlée avec la liqueur , vous jerte- 
rez promptement ce mélange dans la chauf- 
fe ; & la colle s'attachant également à toutes 
les parties. de la chauffe , empêchera la li- 
queur de pañfer fi promptement, & la ren- 
dra auf nette quelle pourroit être après 
plufieurs filtrations ordinaires. 

Si vous paflez à-la chauffe des liqueurs 
fines, vous vous fervirez de la méthode que 
nous venons de dire ,ou vous employerez des 
 chauffes d'un drap ferré, & vous mettrez 
pour l'engraiffer de la caflonade dans le fi. 
rop, dans cette proportion-ci; une demi- 
livre pour cinq pintes de liqueur, ainfire- 
lativement aux plus grandes quantités. 

Si vous employez la colle de poiflon, 
vous en mettrez une demi-once.fondue & 
préparée, ainfi que nous l'avons, dit, pour . 
une grande chauffe ; & pour {es petites, en- | 
viron deux gros ;. & vous aurez foin de di- 
minuer fur l'eau de votre firop la même 
quantité que vous en aurez employée pour 
faire fondre votre colle. 
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De l2 fermentation , 6’ des matieres qui 
peuvent donner de Peau-de-vie, 
Novs ne toucherons que légérement cet 
article , trop au-deflus de notre matiere ;. 
nous nous contenterons de rapporter fom- 
mairement ce qu'en difent quelques Auteurs: 

qui l'ont traitée fpécialement. | 

Lemery en donneüne définition abréz 
qui m'a toujours paru aflez claire, & à 
portée de tout le monde. | 
« }a fermentation , dit-il, eft une ébul-. 
_ lition caufée par des efprits qui , cher- 
»: Chant iffue pour fortir de quelques corps 
» rencontrent des parties cerreftres & grofe 
fieres qui s'oppofent à leur paflage, font 
gonfler & raréfier la matiere, jufqu'à ce: 
qu'ils en foient détachés : or dans ce dé- 
tachement , les efprits. divifenc , fubri- 
lifenr & féparent les principes; en forte 
qu'ils rendent la matiere d'autre nature 
qu'elle n'éroit auparavant. 

» Quoiqu'il y ait, pourfuit-1l, quelque: 
différence entre l'effervefcence & la fer 
 mentation:, Comme nous l'avons démon- 
tré, néanmoins on confond ces fortes: 
d'ébullitions,, & l'on ne fait point. de: 
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» fcrupule de les prendre l’une pour l'au: 
» tre». * Mir 

M. Macquer , en d’autres termes, dit à 
peu-près Ja même chofe: On entend par 
fermentation un mouvement inteftin, qui 
s'excite de luimême entre les parties d'un 
corps, duquel réfulte un nouvel arrange- 
ment, &unenouvellecombinaifon de parties, 

-Une- certaine quantité de parties falines, 
huileufes , terreftres & aqueufes , une cer- 
taine proportion des mêmes parties, & le 
joncours de l'air , rendent la fermentation 
us ou moins facile: 

Toutes les fubftances végétales & ani- 
males, font fufceptibles de fermentation , 
parce qu’elles ont toutes les principes ci-def- 
fus, en proportion convenable : quelques- 
unes n'ont pas le principe aqueux dans la 
proportion requife; mais on y fupplée fa- 
cilement. | 

Il y a trois fortes de fermentations, qui 
different entrelles par les produits qui en 
réfultent. La premiere produit les vins & 
autres liqueurs fpiritueufes : on l'appelle fer- 
mentation fpiritueufe ou vineufe. La feconde 
produit l'acide. Ft le réfultat de la troifiéme 

fun fel alkalï, non.fixe & même très-vo- 
lauil': on l'appelle fermentation putride, ou. 
putréfattion.. 
, * Explication préliminaire des, Termes. de: Chimie: 
page: 6$:. 
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: Toutes les fubftances fufceptibles de fer 


mentation , pafferoient par ces trois états 
fucceffivement ; fL on. les abandonnoit à 
elles-mêmes. 

. Le fuc de prefque tous les fruits , toutes 
les fubftances végétales fucrées, pr femen- 
ces & graines Cole de toutes efpeces., 
délayées dans fuffifante quantité d'eau , font 
les matieres les plus propres à la. fermenta- 
tion fpiritueufe ou vineufe, 

Si on expole ces liqueurs à un degré de 
chaleur modéré ,.dansun vaiffeau qui ne fois 
pas fermé et a bout de. quelque 
tems ; elles commenceront à devenir trou- 
Don il s'excitera infenfiblement un petit 
mouvement dans leurs parties ; : ce mouve- 
ment occafionnera un petit fiflement ; LE 
augmentera. peu à peu, au. point qu "on verra 
les parties g groffieres de la liqueur, comme 
grains où pepins, &c. s agiter e fe mouvoir: 
en,tous fens, & ètre jettés à la. fuperficie ; 
quelques bulles d'air fe détachent. enfuite 
de. tems en tems. > &. la liqueur acquiert une 
odeur piquante &c ‘ pénétrante , Occafonnée: 
par les vapeurs qui s'en exhalent. 

Ces vapeurs font malfaifantes ; il faut évi- 
ter autant qu'il eft poihiole ,. deles. refpirer 
trop long-tems. 

Quand fa liqueur a fait à peu près tous 
fes premiers efforts, on fcellera le vaifleau,. 
parce qu'elle pafferoit au fecond degré, & 
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enfin à la putréfaction , fi on les laïfloit tra- 
vaïller plus long-tems. Ce qui refte des par- 
ties groflieres fe précipite au fond: la liqueur . 
qui avant ce premier degré de fermentation, 
nétoit que douce & fucrée , acquiert une 
faveur agréable & piquante, mais fans aci- 
dité. ; 

C'eft de certe liqueur, qu'on en tire une 
feconde, vraiment fpiritueufe , inflammable, 
légere , pénétrante , & d'un blanc jaune, 
agréable à la vue & au goût; cette liqueux 
eft l'eau-de-vie, Quelque fpirituenfe que foit 
cette liqueur , il refte encore beaucoup de 
parties aqüeufes & fleogmatiques ; on l’en dé- 
pouille en la diftillant, & on l'appelle ef 
prit-de-vin. L'efprit-de- vin reftant encore 
‘chargé de quelques-unes de ces parties fleg- 
matiques , on le diftille une troifiéme fois, 
_& on l'appelle efprit rectifié : s'il eft retifié 
autant qu'il le peut être , on l'appelle efprit 
ardent. Toutes les fubftances ne font pas fuf- 
ceptibles des trois degrés de fermentation; 
quelques-unes n'éprouvent que le fecond!, 
d'autres que le troifiéme. Ce que nous avons 
dit des trois degrés dans un mème füujet, fup- 
pofe qu'il eft en état d'éprouver la fermenta- 
tion dans toute fon étendue; | 

On peut toujours croire que toute fubf- 
tance capable de la feconde ou troifiéme fer: 
mentation , les éprouve toutes; mais qu'elle 
pañle f rapidement par le premier ; poux 
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aller au fecond , ou du premier & fecond ; 


pour aller au troifiéme , qu'on ne s’apperçoit 


que de ce dernier degré , qui eft proprement 
une défunion totale des principes. 

C'eft ainfi que j'ai réduit fommairement 
_€e que M. Macquer dit de la fermentation ; 
c'eft tout ce qu'il en faut pour notre partie, 
où il fufit defaire comprendre cephénomene 
principe de toute diftiflation. 

On peut voir par ce que nous venons 


de dire , que toutes les fubftances végétales \ 


font propres à la fermentation fpiritueufe, en 
fuppléant le principe aqueux dans celles où 
il n'eft pas en portion fufifante. Ainfi les 
fruits , comme le raifin, les pommes & les 
poires, le bled & autres femences farineufes , 
le geniévre, le fucre, &c. font les matieres 
les plus fufceptibles de cette fermentation , 
& conféquemment les plus propres à donner 
de l’eau-de-vie. 


Le raifin eft de tous les fruits celui qui M 


en donne en plus grande quantité, & qui 
donne la meilleure qualité : on en tire 
d'une infinité de chofes; & ïl eft fans doute 
plufieurs fub{tances fur lefquelles on n’a point 
encore fait d'eflais, qui en donneroient peut- 
être une bonne quantité. Un Diftillateur 
trouve par-tout des matieres du reflort de: 
fon art. | 
Nous allons dire dans le Chapitre füuivant 


de quelle façon fe fait l'eau-de-vie, & indi-. 11 
\ # : 
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quer {es matieres les plus propres à cette 
-fabri que, 


GAP PACE ET RE OX ENPES 


De la maniere de faire l'eau-de-vie : les 
boiffons propres à cette fabrique : la lie & 


le marc du vin. 


| D Baioérvir eft la bafe de prefque rout 

ce que fait le Diftillateur. Sa fabrique eft 
d'ordinaire étrangere à celle des liqueurs 
proprement dites ; cependant on ne peut 
ignorer fans honte comment elle fe fait : 
peut-être même ce commerce feroit-il plus 
avantageux aux Diftillateurs , fi celui des 
liqueurs n'étoit pas fufhfant pour eux. 

Pour faire ce commerce avec fruit, il 
faut connoître les qualités des vins , & les 
climats. Ceux qui ne peuvent pas aflez s'en 
rapporter à leur goût, pourront faire un effai 
fur quelques pieces de vin , & juger par ce 
qu'elles auront rendu , du bénéfice qu'on 

_ pourra faire fur une partie plus confidérable, 
&t fur la fabrique. 

Quand on doit diftiller une partie confi- 
dérable de vin, il faut d’abord vifiter la 
chaudiere |, & s’aflurer , autant qu'il ef. 
pofible , qu'elle ne tranfpire par aucun en- 
droit, Si la chaudiere eft neuve , il faut, 
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avant que de s'en fervir, faire bouillir dedans 


LETTRE 
APCE 


autant d'eau que vous mettriez de vin fi vous 
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opériez , pour Ôter le goût de l'étamure , qui 


én donneroit infailliblement un mauvais à - 
J'eau-de-vie. Si elle n'eft pas neuve, il fufira, | 


de la bien laver avec de l'eau nette : il refte’ 


toujours un petit goût d'airain, mais 1l fe 


perd dans un grand tirage & quand l'eau- 


de-vie commence à vieillir un peu. Quand 
la chaudiere aura été bien rincée & bien 
effuyée , vous la remplirez de vin, jufqu'aux 


>! 


deux tiers environ , pour laifler du jeu à. 


l’ébullition ; enfuite vous la couvriréz de fon. | 


chapiteau, que vous luterez exaétement , & 
vous difpoferez le réfrigérant , de façon que 


le bec pafle au travers. Vous ferez enfuite 


rovifion d'eau & de linge mouillé pour 
rafraichir le chapiteau. Toutes ces précau- 
tions étant bien prifes, vous commencerez 
_ par faire un grand feu fous la chaudiere pour 
la faire bouillir ; & quand elle fera en bon 
train , vous aurez foin de le diminuer peu à 
peu pour prévenir les accidens. Quand vous 
aurez vu au premier tirage ce que le vin 


brûlé aura produit d’eau-de-vie, vous met- 


trez, pour le fecond tirage , un récipient 
qui puifle contenir à-peu- près la même 
quantité , pour nêtre pas. toujours daris 
l'incertitude s'il en refte peu ou beaucoup, 


& pour ne pas perdre de la marchandife en \ 
nen tirant pas aïlez., ou la. gâter en.en tirane L 
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trop ; de forte que fi le vin rend un fixiéme 
au tirage , & que le tirage foit de fix pieces, 
le récipient doit contenir un muid ; s’il rend 

un peu plus, on garde le refte pour le repañler 

dans un fecond tirage. I eft naturel de pañfer 
deux fois l’eau-de-vie pour lui donner une 
bonne preuve, 

Les grains & femences farineufes, ainñ 
que nous l'avons dit ci-devant, font propres 
à faire de l'eau de-vie : voici ceux dont on 
fait ufage plus communément ; le froment, 
l’orge & tout autre bled , le geniévre & 
autres. | ET 

Pour faire de l’eau-de-vie de grains ; fl 
‘faut d'abord arrofer le bled , foit froment, 
foit orge. On l’arrofe plufieurs fois , pour le, 
difpofer à germer ; enfuite on l'étend pour 
le faire fecher. Lorfque le bled commence à 
germer , on l'écrafe à moitié; enfuite , on le 
met dans une cuve , où une chaudiere, avec 
de l'eau morte, c'eft-à-dire, de l’eau qu'on 
ait fait bouillir deux ou trois jours aupara- 
‘ant : quelques perfonnes au lieu de faire 
bouillir de l'eau , ainfi que nous l'avons dit, 
“en mettent dans une grande auge de pierre, 
expofée au foleil, pendant la plus forte cha- 
“leur ; huit jours de fuite : cetre méthode eft 
excellente, lorfqu'on en a une grande partie 
à faire. On met enfuite le grain à demi 
-écrafé dans cette eau morte, qui le difpofe 
bientôt à la fermentation ; & quand ce grain 
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infufé a acquis la force fpiritueufe requife, 
on le diftille; & on en tire de l’eau-de-vie, 

Notez que l’eau-de-vie de grains a befoin 
d'être pañlée deux fois, la premiere auroit 
trop de flegmes , & la feconde fera très- 
fpiritueufe, | 

On en peut tirer de tous les fruits en 
général : on les écrafe à moité , on les met 
enfuite dans un vaifleau, le marc & la liqueur 
enfemble ; ils fermentent & acquierent une 
qualité vineufe: & c’eft de cette liqueur qu'on 
tire l'eau-de-vie. 

En Savoie, on tire de l'eau-de vie du jus 
de cerife. 

On en tire pareillement du geniévre : on 
J'écrafe comme les graïns ; on met avec le 
grain un peu d'eau , feulement pour le dif- 
pofer à la fermentation; & quand il eft par- 
venu au degré qu'on defire , on le prefle 
pour en exprimer la liqueur : & c'eft de certe 
liqueur ou jus que fe fait l'eau-de-vie de 
geniévre. | 

On en tire aufli de la bierre , ainfi que je 
l'ai éprouvé moi-même. | 

Aux Ifles de l'Amérique, de Madere & de 
Canarie, où croît le rofeau qui porte le fucre, 
on met en fermentation le fac qui fort de ce 
rofeau , & ayant acquis le degré de fermen- 
tation néceflaire , on le diflille & il en vient 
‘une eau-de-vie, qu'on appelle en ce pays 


de Taffha..  - 


311273 d 


à la Diffillation. 71 

Plufeurs autres fubftances , par la même 
préparation , pourroient donner le même 
produit ; mais la petite quantité qu'on en 
tireroit ne feroit pas fufñfanre pour indem- 
nifer le Diftillateur des frais de la fabrique. 
Nous paflerons au choix des différens vins, 
pour indiquer ceux qui font Les plus propres 
à bruler. | 

Quoique le vin en général foit de toutes 
les liqueurs, celle qui rend la plus grande 
quantité d'efprits, & la meilleure qualité, 
l'expérience nous prouve, qu'il y a beaucoup 
de choix à faire; chaque terroir, chaque 
climat , chaque efpece de raïfin varie pour 
la quantité & la qualité des efprits qu'on en 
peut tirer. ÎL y a des raifins qui ne font bons 
- que pour manger; d’autres qu'on fait fécher, 
tels que font ceux de Damas , de Corinthe, 
de Provence & d'Avignon; ceux-là ne font 
pas propres à faire du vin. Le verjus n'eft 
propre qu'à confre. 

Il y a des vins très-propres à brüler , d’au- 
tres qui le font beaucoup moins. Les vins 
de Languedoc & de Provence rendent beau- 
coup d'eau-de-vie au tirage , quand on les 
brüle dans leur force : les vins d'Orléans & 
de Blois rendent encore davantage : mais 
les meilleurs, font ceux des territoires de Coi- 
gnac & d'Andaye, qui font cependant du 
nombre des moins potables du Royaume: 
au lieu que ceux de Bourgogne & de Cham- 
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pagne, qui font d'un goût très-fin, y font 

très-peu propres, parce quils rendent très-: 
eu au tirage. Ç 

Obfervons encore que tous les vins de li- 
queur, comme les vins d'Efpagne , de Ca- 
parie , d'Alicante , de Chypre, les vins 
: Mufcats, ceux de Saint-Perés, de Toquer, 
de Grave, d'Hongrie, & autres de ce même 
genre , rendent très-peu d’eau-de-vie au ti- 
rage: ce qui reviendroit au fabricant à un 
prix quatre fois au-deflus de celui qu'il pour- 
roit la vendre. Celle qu’on en tire eft très- 
bonne, comme liqueur fimple ,parcequ'elle 
conferve toujours la qualité liquoreufe & le 
goût des vins dont elle eft tirée ; mais en 
vieilliffant , ce goût devient quelquefois aro- 
matique , & ne plait pas à toutes fortes de 
perfonnes. Il plaït aflez aux étrangers ; mais 
il ne fait pas fortune en France. | 

-Un des plus grands avantages de la difil- 
lation , eft de tirer parti, au profit du com- 
merce , des chofes même qui paroïflent n'a- 
voir nulle valeur , comme de la lie & du 
‘marc de vin. 

Pour difüiller la lie, ïl faut mettre d'a- 
bord un peu d'eau &-de fable au fond dela 
chaudiere , pour empêcher l'eau-de-vie de 
prendre un mauvais goût ; & obferver fur- 
tout de ne pas poufler le feu aufli vivement 
qu'on le poufle, lorfqu'on fait brüler fim- 
plement du vin. La conduite au refte eft à 

peu- près 
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peu-prés la même dans l’une & l’autre abri. 
que ; & les attentions à prévenir les acci- 
dens doivent toujours être les mêmes. 

Si l'on veut diftiller le mare de vin, il faut 
avoir une planche de cuivre de Ja même cir- 
conférence que la chaudiere, qui fera fou- 
tenue par un trepied, d'environ un demi 
pied de hauteur : il faut que cette planche 
{oit percée comme une écumoire; on met- 
tra enfuite de l’eau dans la chaudiere À la 
hauteur d’un demi-pied , de forte que l'eau 
pafle la planche d'un travers de doigt : en- 
fuite vous mettrez le marc de vin fur la plan- 
che | & vous pouflerez le tirage à grand feu. 
Si le marc n’a pas été extrémement preflé , 
l'eau-de-vie pourra être bonne & forte ; & 
elle fera au contraîre inférieure fi le marc l’a 
été davantage. | | | 

Les Vinaigriers tirent auñi partie de l’une 
& dé l’autre pour faire du vinaigre. 


CHA PAHUTÉRS EX VIT. 
De PEfhrit-de-vin ; fimple & reétifie. 


ON appelle efprit-de-vin fim ple, une par- 
tie d'eau-de-vie diftillée, & de Jaquelle on 
a tiré la partie flegmatique qui lui étoit ref. 
tée après la premiere diftillarion, & c’eft ce 


qu'on appelle elprit-de-vin fimple. On ap= 
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pelle efprit-de-vin redifié cet efprit-de-vin 
qu'on repaile une ou deux fois à l’alambic, 
- pour le débarrafler autant qu'il eft poffible 
de toute la partie flegmatique, qui peut être 
reftée après les diftillations précédentes. En- 
fin, on appelle efprit ardent , celui dans le- 
quel après plufieurs rectifications il ne refte 
lus aucune partie aqueufé ou fiegmatique. 
Éd de-vin fait la bafe de routes Les opé- 
.… tations de la diftillation des liqueurs, ainfi 
- il eft eflentiel de favoir le diftiller. Selon la 
définition que nous en avons donnée, il ne 
faut que diftiller une certaine quantité d’eau- 
de-vie ; mais cette quantité d'efprit-de-vin 
qu'on en tire differe fouvent, elle eft tou- 
jours relative à la force de l’eau-de-vie qu'on 
diftille. C'eft au Diftillateur à faire attention 
lorfque la partie feomatique commence à 
s'enlever , ce qui s'apperçoit aifément par 


la couleur blanche, qui diftingue les flegmes 


de la partie fpiritueufe. 


La rectification des efprits étant une OpÉ- 4 


ration plus délicate , demande aufli d’être 
difcutée un peu plus profondément. Nous 


avons dit, que rectiñier des efprits c'étoit : 


repafler l'efprit-de-vin à l'alambic. La mé- 


thode la meilleure dans cette opération eft 
*: 


celle-ci : quand on a tiré l’efprit-de-vin, ce 


. . A \ \ 2 ENT 4 
qui doit être à peu-près la moitié , ou un k 


peu plus d’eau-de-vie relativement à fa force, 


en Ôte de l’alambic ce qui y refte, & l'on 


4 
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remet dans la cucurbite la partie diftillée , à 
laquelle on fait la même :chofe que ci-de- 
Vant: on en retire encore la moitié; on l’ef. 
_faie en en faifant brûler un peu dans une 
_Cuillere ; quand le feu eft éteint on juge par 
l'eau qui refte , à quel point l'efprit-de-vin 
eft rectifié: fi lon juge qu'il ne foit point en: 
core porté à la perfection où on le fouhaite, 
oh procede de même que ci deflus, & on le 
_repafle une feconde outroifiéme fois à l’alam- 
bic, jufqu'à ce qu'il foit au degré qu’on defire, 
: : La retification des efprits eft la plus dan. 
gereufe opération de la diftillation , celle 
par conféquent qu’il faut fuivre avec le plus 
d'attention, tant par rapport à la marchan- 
dife, que par rapport-à la perfonne du Dif: 
tillateur. Les autres quelque conduite 
qu'elles exigent, ne demandent pas la moi- 
tié de ce que celle-ci exige. Ce que nous 
avons dit fur Les accidens dans trois ou quatre 
chapitres regarde principalement la reif- 
cation des elprits. C’eft fur-tout dans celle- 
ci qu'il faut le plus d’atrention à rafraîchir 
fouvent l’alambic, & où la préfence d'efprit 
eft le plus néceffaire au fabriquant , s'il veut 
prévenir des accidens auxquels il eft très-dif 
ficiie de remédier en cette partie, 
 L'efprit-de-vin rectifié felon la façon que 
nous venons de dire eft fort brillant, & s’eme 
ploie ordinairement dans les eaux cordiales 


& celles d'odeurs, 
Di; 
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La voie la plus füre eft le bain-marie, ou 
celui de vapeurs pour éviter le danger ,; &c 
celle dont on feifert le plus ordinairement 
eft de rectifier à feu nud ; elle eft aufi la: 
lus dangereufe, La meilleure , mais la plus. 
longue eft celle de rectifier avec un alambic 
au ferpentin. 

- Quand on veut donner le dernier degré 
de perfection à l'efprit-de-vin retifié , il 
faut le mettre après la rectification fur un: 
feu de fable dans un vaifleau de rencontre. 
Voilà fur la rectification des efprits ce qu'on 
doit obferver, & ce qu'on en peut dire : il 
nous refte à parler du choix & des preuves 
- de l'eau-de-vie & de l'efprit-de-vin , tant 

fimple que rectifié. Ce qu'on verra dans le 
Chapitre fuivant. | | 


pa 
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Du choix 6 des preuves de l'Eau de-vie & de î 
. lEfprit-de-vin , tant fimple que reétifié. ‘M 


L À connoiffance des chofes qu’on emploiée” 
doit être de tous les états : ainfi il feroit” 
honteux à un Diflillateur de ne pas con, 

1 d favoir choifi ii fait 
noître ou de ne pas favoir choifir ce qui fait 
le fond de fon commerce. L'eau-de-vie eft. 
{on principal objet ; la connoiflance pal 
conféquent ne peut lui en être indifférente 


r| 
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Parmi les preuves les: plus ufitées pour ju- 
-ger de l'eau - de - vie, je rapporte celles-ci 
comme les plus ordinaires & les plus füres. 
Il faut d’abord examiner fi elle eft bien nette 
& bien brillante; fi elle n eft ni trop blanche 
ni trop nébuleufe. Si elle fe trouve à cet 
égard telle quon la fouhaite , il faut en 
verfer dans un verre , ‘obferver fi elle pe- 
tille , fi elle moufle, & fi la moufle en s’a- 
“battant laifle fur l’eau-de-:vie des véficules:, 
_& fi ces véficules y reftent long-temps. Si 
les véficules tiennent , & que l’eau-de-vie 
ait d'ailleurs les qualités que nous avons 
dites , on en peut juger avantageufement. 
Une feconde preuve eit de prendre du 
-papier qui n'ait point été collé, de le trem- 
‘per un peu dans l'eau-de-vie : fi l'humidité 
s'étend beaucoup plus loin que l'endroit 
mouillé, vous pouvez décider que l’eau- 
de-vie eft plus flegmatique qu'elle ne doit 
l'être; car l'humidité qui s'étend , n’eft autre 
chofe que la partie aqueufe. 
Une troifiéme preuve c’eft de verfer un 
peu d’eau-de-vie dans le creux de la main 
8 de frotter : fi elle fe defféche prompte- 
ment , l’eau-de-vie eft fpiritueufe ; s’il refte 
de l'humidité, elle eft à coup für très-fleg- 
‘matique. F ere 
La meilleure façon d’en juger c'eft d’être 
un peu gourmet en cette partie: le goût 
décide mieux encore que toutes les preuves 
| | D iij 
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ci-deflus. Ceux qui ne veulent pas s’en:rap= 


porter tout à-fait à eux-mêmes; ou qui:fe 
défient de leur goût, peuvent fe fervir des 
preuves ci deflus.” siariro sde: 

La meilleure enfin & la ;plus füre eft d’en 


A 


à 


_diftiller. Lorfqu'on en a employé une grande. 


quantité, on juge pour lors, par ce qu'elle 
rend au tirage, du prix qu'on y peut mettre. 
Quantité de pérfonnes fe laiflent prévenir 


par la couleur , & décident de la bonté fur | 
l'apparence ; mais ils ignorent que cette | 


© s se 
couleur jaune eft fouvent l'effer d’une tein- 


ture que lui donne le marchand. Ceux qui 
fe connoiïffent en cette partie ne fe laiflent 
pas prendre par cette apparence, & regar- 


dent cette preuve comme très:équivoque , » 


comme elle l'eft en «effet : ils lui préférenc 


toujours une eau: de - vie blanche, pourvu « 
qu’elle foit nette & brillante , lorfqu'il eft » 
queftion de diftiller , parce que l’eau-de-vie W 
nouvelle rend beaucoup plus que la vieille. 


Ceux qui la vendent en détail préferent l’eau- 


de-vie vieille & plus ambrée, parce qu'elle | 


a moins de mauvais goût que la nouvelle. 


“Cette derniere rend beaucoup plus à la dif- # 
tillation , quand elle eft bien choifie d’ail- 
leurs , ainfi que je l'ai éprouvé moi-même, . 
Il eft très facile de diftinguer l’eau de-vie W 
“nouvelle de celle qui ne l’eft pas ; l’eau-de- M 
vie de vin , de celles qui font faites de grains M 
ou avec d'autres boiflons , ou avec la lie & 
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le marc de vin. Les eaux - de-vie de grains 
ou d'autres boiflons que le vin, font âcres 
& moins fpiritueufes ; celles de lie & de 
marc de vin ont d'ordinaire un goût de feu 
& même d'empyreume. 

La preuve des efprits fimples confifte feu< 
lement à en brüler, & on juge , par ce qui 
refte, de leur qualité. Les preuves des ef- 
prits rectifiés font de plufieurs fortes : quel- 
ques perfonnes jugent de leur perfection à 
l'odorat ; d’autres s'en frottent les mains qui 
demeurent très-feches le moment d'après, 
fi les efprits font bien rectifñés ; d’autres en- 
fin font tremper du coton ou du papier, 
& l'approchant d'une chandelle , les en- 
- flamment: fi le feu des efprits brule le pa- 
pier ou le coton , on eft fur de leur perfecs 
tion ; s'ils ne le brülent pas, ils font flegma- 
tiques ; car c'eft l'humidité qui a pénétré le 
papier ou le coton, qui les empêche de brû- 
ler : la preuve la plus füre eft de mettre le 
feu à une cuillere où vous aurez mis l'efprit- 
 de-vin , & fi tout fe confume , qu'il ne. 
refte aucune humidité , pour Le für votre ef 
prit eft de toute qualité. Voilà, fur les dif- 
férentes preuves par lefquelles on peut juger 
de la bonté de l'eau-de-vie & de Pefprit de 
vin, tant fimple que rectifié , tout ce qu'on. 
en peut dire, ce qu'on croit de meilleur, & 
ce quüi eft le plus en ufage, 

Div. 
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CHAPITRE XIX 


De la connoiffance € du choix des Fleurs 
qu'on emploie dans la diftillation. 


lies Diftillateurs emploient les fleurs de 
‘deux manieres : ou pour en exprimer la tein- 
ture , comme l’on fait de la violette, du co- 
_ quelicor, du bluet, du fafran, de la fleur 
d'hyacinthe , de la giroflée & autres : ou 
pour en diftiller le parfum , comme font la 
xofe , l'œillet , le jafmin , la violetre , La 
jonquille , la tubéreufe , les leurs des plan- 
tes aromatiques , comme celles du thim, 
du romarin , du baflic, de l’afpic, de la 
Jivande , &c. ou les fleurs des arbres odo- 
ziférans, comme celles de l'oranger & autres. 
IL eft eflentiel aux Diftillateurs de favoir 
choifir les fleurs qu’ils employent , & de les 
employer dans le temps qu'elles font dans 
eur force: la regle générale pour cette par- 
tie eft de les cueillir toujours avant le lever 
du foleil , lorfque la fraîcheur du matin 
tient encore leur parfum concentré, parce 
ue la chaleur l’enleve , en forte qu'une fleur 
cueillie dans la chaleur du jour a fürement 
beaucoup moins d'odeur que celle qui left 

le matin. 
. I] faut ajouter encore qu'il eft des fleurs, 
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comme la violette, qu'on trouve dans deux 
faifons ; mais la violette printaniere eft tou- 
jours la meilleure : la violette fimple qui 
croît dans des endroits expofés , eft prété- 
rable à celle qui vient à l'ombre : la vio- 
lette fimple eft préférable pour l'odeur à la 
violette double; cette derniere eft préférable 
‘à l'autre pour la teinture. : 

Parmi les fleurs odoriférantes , on dif- 
tingue celles dont on extrait le parfum par 
la diftillation , pour-les liqueurs de goût ; 
& celles dont on n'extrait que l'odeur, pour 
des eaux d’odeurs. Les premieres fonc la 
violette , dont on extrait le parfum. pour 
les liqueurs de’goût & la teinture violette; 
l’œillet , la giroflée, dont on extrait auf 
des teintures avec le parfum, la cubéreufe , 
Ja jonquille , le jafmin , la fleur d'orange, 
dont on diftille de l’eau fimple une quin- 
teflence qu'on appelle autrement Néroliy 
qu'on emploie en rataña, dont on fait des 
confitures féches & liquides. 

Parmi celles dont on extrait l'odeur pour 
les eaux d'odeur ou de fanté , il y en a plu- 
 fieurs dont on tire l'huile effentielle ou la 
quinteffence ;: telles font la rofe, la fleur 
d'orange , la lavande, &c. defquelles on 
peut tirer la quinteflence qu'on emploie au 
défaut de la fleur, lorfque celle-ci ne fub- 
fifte plus. R ‘JE 

- Il eft encore eflentiel au Diftillateur de 
D v 
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diftinguer celles qui fe reflemblent, telles 


font l'afpic & la lavande, celles des fruits 
à écorce, qu'on prend quelquefois l’une pour 
T'eutre, & dont un homme fans expérience 
confond les quinteflences , à caufe de quel- 
que reflemblance d'odeur. 


Il ne left pas moins de ne pas prendre 


indifféremment toutes fortes de fleurs, pour 
extraire les teintures ; telles fleurs ent en 
effet une ‘couleur très-brillante, & donne- 
zoient la plus belle teinture du monde, 
qu'on ne peut employer , parce qu'elles font 
de mauvaife odeur , ou donneroient un mau- 
vais goût. Mais quelque bonnes , à cer ufage, 
que foient les fleurs dont nôus avons parlé, 
on verra dans le Chapitre fur les couleurs & 
les teintures, qu'excepté le fafran , il vaut 
rnieux employer les drogues dont nous par- 
lons, parce que les teintures aux fleurs font 


fajettes' à dégénérer , inconvénient auquel il 


‘lt toujours bon d'obvier , lorfqu'on a d’au- 
tres moyens aufh fimples , & de la réuflite 
defquels on peut s’aflurer par ce que l’expé- 
#tience en démontre. | 

Il fuñfit d’obferver que dans tous les cas où 
le Diftillareur habile peut fe trouver , il fau- 
‘ra toujours tirer parti de ce qu'il trouvera, 
& qu'il Le faura toujours embellir & perfec- 
tionner, 

ee cn 
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CH API ARENA. 
De la connoiflance des Fruirs, 


1 te ES fruits qu'emploient les Diftillateurs 
. font de plufeurs fortes : Les fruits à écorce , 
les fruits à pepins, Les fruits à noyaux & les 
fruits à coque. 

Les fruits à écorce , comme l'orange de 
Portugal , le cédra , le citron , la biga- 
rade , le limon, la bergamotte, font excel. 
lens pour les liqueurs de goût , lorfqu'on fe 
fert des zeftes de ces différens fruits, pour 
en extraire le parfum avec l'huile eflentielle, 
La quintefflence qu'on en tire remplace le 
fruit , lorfqu'il ne fe trouve plus. Mais les 
_quinteffences ne peuvent pas fe faire ici 
comme dans le pays, où ces fruits ont pris 
naïiffance ; parce que, outre que le tranf= 
port leur a fait perdre beaucoup de leur 
parfum primitif, le prix qu'ils coûtent dans 
ce pays-ci en rend la fabrique impoñible 
au Difillateur. Nous parlerons du choix 
qu'on doit en faire aux Chapitres qui en trai- 
teront fpécialément. La bergamotte eft plus 
ordinairement employée dans les eaux d'os 
deur , que dans les liqueurs de goût. | 

Parmi les fruits à pepins , les Diftillateurs 
en emploient fort peu, excepté la pomme 

vj 
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de reinette , la poire de rouffelet & Ie coin, 
On fait du rataña de ces trois fruits; mais 
la poire de rouflelet fe confit plus ordinai- 
rement à l’eau-de-vie. Pour le coin ; comme 
il eft propre à la fermentation fpiritueufe , 
on peut diftiller l’eau fpiritueufe qu'il rend 
par la fermentation : & l’efprit de cette eau, 
ou liqueur vineufe, s'emploie avec fuccès à 
une liqueur , qui auroit acquis toute la f- 
nefle du goût de ce fruit, & la qualité bien- 
faifante qu'on lui connoît pour l’eflomac. 
On fe fert plusicommunément de ce der- 
_ nier fruit pour le ratafia : on en fait encore 
un ratafña double ou hypothéque , qui ac- 
- quiert en vieilliant une perfection incon- 
cévable, | 
On fe fert des fruits à noyaux pour le ra- 
tafia ; tels font les cerifes , les prunes , les 
abricots, les pêches, ces quatre efpeces fe. 
confifent à l'eau-de-vie. Il eft encore d’au- 
tres fruits, que les Diflillateurs emploient 
pour les ratafias & les firops; tels font la 
fraife 8& la framboife, qu'on emploie dans 
plufieurs ratañas, pour leur donner un goût 
plus fin. On emploie les müres & les fram- 
boifes pour colorer les ratañas , ainfi que 
les merifes. On fait du firop avec les müres 
& les srofeilles , qui. eft fort agréable au 
goût , & dont on fait ufage pour les ma- 
lades. M | D 
Les fruits à coque fervent aulli dans le 


L 
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commerce de la Diftillation à plufieurs ufa- 
ges. On fait du ratafia de noix, & on con- 
Gr ce fruit à l'eau-de-vie, lorfquil eft en- 
core tendre. | 

On fe fert des amandes pour l'eau de 
noyau, on tire de ce même fruit , ainfi que 
des noifettes , & de la noix de ben, des 
huiles pour les eflences parfumées. | 

On ne parle ici que de ceux dont les Dif 
tillateurs fe fervent le plus communément : 
il en eft beaucoup d’autres, qu'on pourroit 
employer avec autant de fuccès. IL fufñt 
d'avoir indiqué ici l'ufage qu'on en fait: 
c'eft aux amateurs de l’art de perfectionner 
les anciennes découvertes, & d’en faire de 
nouvelles. Les recetres changent avec le 
gout, mais la méthode, & les procédés que 
nous donnons, ferviront toujours pour diri- 
ger les opérations. 


CHAPLTIRE XX 


De la connoiffance des Plantes aromatiques 
> yulnéraires, 


Où appelle plantes aromatiques , celles 
dont la tige & la fleur ont une odeur forte 
& pénétrante, & cependant agréable. Ces 
plantes confervent cette odeur long - tèms 


86 à Introduëion 
après qu’elles font cueillies, même quand 
elles font defléchées. 

On appelle plantes vulnéraires , celles 
qui ont un goût aromatique, qui font onc- 
tueufes & balfamiques. Nous ne parlons ici 
des plantes vulnéraires , que parce que nous 
donnerons , dans le cours de cet Ouvrage, 


> 


la recette & la méthode de plufeurs eaux 


vulnéraires , & fur-tout celles de l’eau d’ar- 
quebufade. Les plantes aromatiques & vul- 
néraires font en grand nombre ; mais nous 
n’entrons pas dans ce détail, nous nous con- 
tenterons d'indiquer ici celles dont les Dif- 
tillateurs font le plus d’ufage , comme la 
melifle, le romarin, la lavande , l'afpic, 
la marjolaine , la fauge , &c. dont nous 
donnerons les recettes ci-après. Pour les vul- 
néraires, onles trouvera aux Chapitres qui en 
traitent. | 

On tire des plantes aromatiques des eaux 
d'odeur , qui font excellentes pour fortifier 
le cœur & le cerveau , & dont on fe fert ha- 
bituellement dans les évanouiffemens. On 
en tire aufli des quinteflences , qui tiennent 
lieu des plantes mêmes, dans les faifons où 
Pon n'en trouve plus. 

On diftille les aromatiques en deux fa- 
çons ; où à l'eau, pour en tirer des eaux 
fimples ; ou à l'efprit-de-vin , pour en faire 
des eaux d’odeur. Toutes deux contribuent à 
la fanté, en contribuant à la propreté du corps, 
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Les meilleurs vulneraires qu'on puiffe em- 
ployer , font ceux qui nous viennent de la 
Suifle. On envoie ordinairement ces plantes 
feches , feuilles & fleurs ; mais elles confer- 
vent aflez de leur bonne qualité pour les em- 
ployer ici. | | 

Les plantes vulnéraires dont on fe fert 
pour l’eau d'arquebufade, viennent toutes 
en France; & on les emploie dans leur force 
& leur verdeur. C'eft fur-tout dans le tems 
quelles font en fleurs ;. qu'il faut en faire 
ufage. On les diftille à l'eau fimple ; mais 
celles qui font diftillées à l'efprit-de-vin, 
ont infiniment plus de vertu. 

Les feuilles & les Aeurs des plantes aro- 
matiques entrent dans le pot pourri ; on s’en 
ferc aufli pour les fachets de fenteur. La regle 
générale , eft de les employer dans leur for- 
ce , & de les cueillir ,‘comme nous avons 
dit ci-deflus , avant que la chaleur ait enlevé 
une partie de leur parfum. | 

Voilà fur les plantes , tant aromatiques 
que vulnéraires, ce qu'on peutdire. On trou- 
vera de plus grands détails fur ce fujet , aux 
Chapitres qui en parlent. | ) 


Ts 
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CHAPITRE XXII 


De la ra lTaues Es bone € des 


ré 
» Grains. | «as | 


Le grand ufage qu ‘on a fait de tout tems 
des épices , ef meilleure preuve de leur 
‘bonté. L'abus feul qu'on en a fait , ies a 
rendues dangereufes. 

Le Di iftillateur emploie va épices dans 
beaucoup de parties de fon commerce ; ainfi 
il eft eflentiel pour lui de les bien con- 
noître. Celles dont il fait le plus d ufage 
font le oiroffle , la canelle, fa mufcade & 
le macis. 

De ces quatre efpeces on tire des efprits 


par la diffillation , des teintures par infu-. 


fion , & des huiles effentielles, comme nous 
le Fons ci-après : elles entrent aufli dans 


les recettes de plufeurs eaux d’odeur, & : 


{ur-tout dans celles des eaux cordiales. 


. On trouvera dans le cours de cet Ouvrage à 
des moyens pour ne {e pas tromper dans le” 


choix des épices: cette connoiffance eft d’au- | 


tant plus effentielle , qu’elles entrent dans law 


plupart des liqueurs de goût, 


Ce que nous en difons ici en pañfant 


neft que pour la chaîne des connoiflances 


préliminaires que nous nous fommes pro=. 
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pofés de donner avant de paffer aux opéra- 
tions de la diftillation , & afin de ne rien 
omettre des chofes qu'il eft eflentiel de fa- 
voir avant d'opérer. | 

Il ne nous refte, pour achever cette ef- 
pece d’Introduétion à la Difillation , que de 
dire un mot fur les grains quon emploie 
ordinairement , fans entrer dans aucun dé- 
tail, & fimplement pour les annoncer. 

Les grains Les plus connus dans la diftil- 
lation , font l'anis , le fenouil, l'angélique, 
Ja coriandre, le geniévre, l’aneth , le céleri 
& le perfil, le chervis , le carvi, la carotte 
& autres. On en extrait l’efprit à l'eau-de- 
vie pour les liqueurs de goût. On en tire 
_ l'huile eflentielle, on fait des infufions, 
telles que le rataña de vefpétro ; ou rataña 
des fept graines. 

Le caffé eft d’une efpece fi excellente, 
que nous avons réfolu de Le traiter avec plus 
d'érendue & féparément. 

C’eft fur les principes que nous avons éta- 
blis, que nous allons procéder dans le cours 
de nos Chapitres. Nous commencerons par 
les fleurs , enfuite par les plantes aroma- 
tiques & vulnéraires, de-là nous pafferons 
aux fruits, des fruits aux épices , des épices 
aux graines , & nous finirons ce Traité par 
les eaux d'odeur, les eflences , les firops, 
les ratafas & les infufions. 


EN 
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CHAPITRE XXIII 
De la Fleur d'Orange. 


Eos eftun arbre fort connu, on 
le cultive ici avec fuccès ; mais les pays où 
il croît naturellement , font la Provence, 
le Languedoc , le Portugal, Malthe , l’Ita- 
lie. IL en croît dans d’autres pays , mais ceux- 
ci font les plus connus, La fleur de cet arbre 
eft blanche , molle, d'une odeur forte , pé- 
nétranre & très- agréable à l'odorat & au 
oùt. | | 

Il faut prendre garde de ne pas vous trom- 
per dans le choix des fleurs ; celle de berga- 
mottier eft plus belle & moins bonne que 
la véritable fleur d'orange: on le diftingue : 
à la fleur, qui eft plus forte, le parfum 
moins agréable , le haut a un peu de rouge. 

Ayez de la fleur d'orange fraîche, cueillie 
après le lever du foleil; mettez la feuille & 
le cœur de la fleur fans l'éplucher , dans la 
- cucurbite, avec de l’eau ; vous mettrez votre 
alambic fur le feu, en obfervant bien les 
regles de la diftillation. À feu nud , il faut 
un feu plus violent que quand on diftille à … 
l'eau-de-vie, parce que l'eau étant plus pe- | 
fante & point fpiritueufe , elle monte plus 
difficilement, & ne peut mème monter que 
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par un feu violent. Il faut avoir une grande 
attention à.la quantité d'eau qu'on veut ti- 
rer, parce que fi on en tiroit trop, la fleur 
s’attacheroit au fond de la cucurbite, brüle- 
roît & gâteroit ce qui eft déja tiré ; fi on en 
tiroit moins , on perdroit ce qu'on en pour- 
roit tirer de plus. Rafraîchiflez toujours votre 
réfrigérant , cela donne de la qualité à votre 
diftillation , & conferve l'odeur : les éplu- 
churés mêmes peuvent fervir ; on peut les 
employer, & l'eau de fleurs d'orange n’en 
fera pas moins bonne. : 


Recetïte. 


Prenez une livre de fleurs d'orange, quatre 
pintes d'eau, pour en tirer trois pintes. 


Autre. 


Une livre d'épluchures, trois pintes d’eau, 
pour en tirer deux pintes, ou deux pintes & 
demi-feptier au plus, en obfervant ponc- 
tuellement les regles de ce Chapitre. 


Neéroly & Eau de Fleurs d'Orange double, 


Nous venons de dire la façon de faire 
l'eau de fleurs d'orange fimple : voici celle 
de faire l’eau de fleurs d'orange, & le né- 
roly. FER | 

L'eau de fleurs d'orange double fe fait au 
bain-marie : on met dans l’alambic des fleurs 
d'orange à proportion de ce qu'on veut tirer 
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d'eau fans y mettre ni eau ni eau de-vie; 
l'alambic étant garni on le met fur le feu, 
& on tire toute l'odeur de ces fleurs : c'eft 
ce quon appelle eau double de fleurs d'o- 
range. 

On peut mettre dans l’alambic autant de 
fleurs qu'il en pourra tenir jufqu'au couron- 
nement; & lorfque l’alambic eft dans le 
“bain Ia chaleur l'amortit petit à perit, la 
fond, & commence à bouillir: c'eft dans 
ce téms que l’éau de fleurs d'orange com- 
mence à monter. Pour faire cette eau comme 
il faut, il faut prendre de la fleur fraîche 
cueillie après Le lever du foleil dans le beau 
tems s’il eft poflible ; il ne faut fe fervir que 
des feuilles qui compofent la couronne ; il 


faut encore choifir les fleurs les plus épaif- 


fes , parce qu'elles rendent davantage à la 
difillation ayant moins de coton; il faut 
pouffer le feu parce que cette diftillation eft 
plus longue qu'à feu nud, & que les fleurs 
ne courent pas le danger d'être brülées au 
fond de la cucurbite; mais fur-tout il faut 


fraïchi fi 
rafraîchir fouyent , fi vous voulez que votre 


eau ait une bonne odeur. Avec l’eau double : 


de fleurs d'orange le néroly viendra où 


quinteflence de fleurs d'orange. Comme 


cette quinteflence eft la partie huileufe , elle: 


furnagera. Ce néroly eft d’abord de cou- 
leur verte, mais après quelques jours il de- 


vient rougeatre ; pour le féparer avec faci- 


pd - > 
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lité de l’eau double il faut renverfer la bou- . 
teille; l'eau double de fleurs d'orange coule 
la premiere , & le néroly vient enfuite : 
voilà la façon de faire l'eau de fleurs d'o- 
range double , & comment on en fépare le 
néroly ou quinteflence. Cette eau elt par- 
faite, & il en faut peu pour donner beau- 
coup de parfum aux chofes auxquelles on 
en mêle, Mais le néroly eft bien encore au- 
deffus de cette eau double, on n'en peut pas 
_ faire comparaifon ; un demi-poiflon de né- 
roly fait plus d’ufage qu'une pinte & plus 
” d'eau de fleurs d’orange double ; c'eft un 
fait que l'expérience démontre. 
+ Quoiqu'on n'ait plus pour la fleur d'o- 
range le goût qu'on avoit autrefois, il faut 
efpérer qu'il reprendra mieux qu'il ne prit 
jamais, c'eft une partie que le Diftiilateur 
ne doit point néyliger ; cette odeur eft fi 
agréable que , malgré la fureur de la mode 
pour des odeurs d’un mérite bien inférieur, 
elle a encore des partifans zélés. 


Recette pour l'eau double. 


! \ 

Vous mettrez dans l'alambic des fleurs 
d'orange jufqu'au couronnement , ou moins 
fi vous voulez moins tirer d'eau; pour l'a- 
voir bonne n'en tirez au plus que le tiers fi 
les feuilles font épaifles | & moins fi elles 
ne le font pas, Pour le néroly la quantité 


. dépend de celle de l'eau double diftillée, 
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de l’ardeur du feu , & de la bonté des fleurs. 
Celles de Provence & de Languedoc don- 
nent plus & du meilleur qu'à Paris, parce 
que les fleurs y ont plus de force. 


Recette pour le Néroly. 


Pour faire le néroly ou quinteffence de 
fleurs d'orange , quand on en veut tirer une 
certaine quantité, il faut mettre votre eau 
de fleurs d'orange double dans un alambic 
au réfrigérant , & mettre dans cette eau 
double de nouvelles fleurs d'orange ; luter. 
votre alambic , le pofer à feu nud ou fur un 
bain de vapeurs, afin que la force du feu 
fafle monter la quinteflence plus facilement: 
le meilleur néroly fe fait au bain ‘de va- 

eurs , & cette diftillation met la marchan. 
dife à l'abri des accidens qui arrivent en dif: 
tillant à feu nud ; les fleurs ne brülent pas, 
& on ne craint pas pour l’eau double ni pour 
le néroly le goût de feu ou celui d'empy- 
reume; l'opération eft très-longue & par- 
faite. | 


Eau de fleurs d'orange : Liqueur. 


Après avoir parlé des eaux fimples, dou- 
bles, & nérolÿ ou quintefflence de fleurs 
d'orange, nous allons parler d’une autre eau 
de fleurs d'orange infufee dans des efprits, : 
qui eft liqueur. Nous aurons encore aux 
Chapitres des ratañas , dont nous faifons un 


\ 
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article à part, quelque chofe à dire fur le 
rataña de fleurs d'orange : l'eau de fleurs 
d'orange dont nous allons parler eft une 
autre liqueur très-différente du rataña. 

Pour faire cette eau en liqueur il faut 
mettre plus d'efprit- de- vin qu'au rataña; 
cela la rendra plus liqueur, parce que le ratafa 
de fleurs d'orange eft ordinairement foible ; 
c’eft au fabricant intelligent à fe bien con- 
duire fur ce point. SEE 

Pour faire de l’eau de fleurs d'orange en 
liqueur , vous ferez fondre du fucre dans de 
l'eau fraiche , vous mettrez beaucoup moins 
d'eau pour faire fondre le fucre que vous 
n'en mettrez pour le rataña ; quand votre 
fucre fera fondu, vous y mettrez de l'efprit- 
de-vin fimple , & enfuite vous mettrez de 
l'eau de fleurs d'orange double , vous les 
mêlerez bien & les paflerez à la chaufle : 
& quand votre liqueur fera claire, elle fera 
faite. 

On peut fi l'on veut, fe fervir du néro- 

y: alors il faut mettre de l’eau-de-vie dans 
l'alambic avec le néroly & de l’eau , le dif- 
tiller ; & quand vous en aurez tiré les efprits, 
vous les rejetterez dans le firop , les mélerez 
&.les paflerez à la chaufle. 

Vous obferverez dans cette opération que 
l'on ne diftille pas la fleur d'orange avec 
l'eau-de-vie pour la mettre en liqueur, parce 
que cette liqueur ne deviendroit jamais clai- 

LPS 


gl) #4 Traltérailanne - 
ré , les efprits feroient trop chargés d’une 
quinteffence dont on ne feroit plus le maître. : 
C'eft pourquoi on fe fert de l’eau de fleurs 
d'orange double & du néroly. | 
Voyez tout ce que nous avons dit fur la 
fleur d'orange , pour regler avec jufteffe vos : 
opérations. 
‘ À . Recette, 


Pour fix pintes, mettez trois pintes & demi. | 
feptier d'eau-de-vie dans votre alambic, « 
mettez aufli trois pintes d’eau, & demi- … 
feptier d’eau de fleurs d'orange; & fi votre « 
eau eft moins forte en fleurs il faut en mettre - 
davantage, & diminuer l’eau de votre firop « 
À proportion du plus que vous en aurez mis. | 


Recette pour la faire avec le Néroly. 


Du néroly ou quinteflence de fleurs d'o- W 
range vous en mettréz vingt gouttes par pinte 
dans l’alambic, pour trois pintes & demi-fep-. { 

tier d'eau-de-vie; vous mettrez foixante gout- 
tes de néroly , & alors trois pintes & demi-w 
_ feptier d'eau.& une livre de fucre. À 


À 
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CEST PR RE ER SE ASE ET EC 


CHAPITRE XXIV. : 
De la Rofe. | 


O N° peut ranger. toutes les rofes. fous 
deux.efpeces générales ; une fauvage qu'on 
appelle rofe de chien | &:les autres domel- 
tiques. 5 

- Les rofes fauvages font fimples , ordinai- 
xement pâles ; elles ont moins d’odeur que 
les rofes pâles domeftiques ; mais elles en 
ont plus que les rouges. Leur fruit eft d'un 
grand ufage dans les remedes. 
Les rofes domeftiques font les rofes pâles 
& incarnates fimples , les rofes blanches 
ordinaires, les rofes mufcatés & les rofes 
rouges, FRE 

Les rofes pâles fimples fonc plus odoran- 

res que celles qu'on appelle rofes incarnares 
à cent feuilles, parce que leur vertu eft ra- 
maflée dans moins de feuilles ; & ce font de 
celles-là dont le Diftillateur fe fert le plus 
communément. On fe fert peu des rofes 
mufcates. | | 

© Les blanches communes font bonnes pour 
la diftillation : la rofe rouge ou de Provins 
fert pour Les remedes : on en peut exprimer 
dé belles teintures. DCS NOTONS 
I faut cueillir toutes les rofes aufli tôt 


E 
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après le lever du foleil ;: la trop grande:.cha: 
leur fait diffiper le parfum ; aucliew qu'im- 
médiatement après le lever du foleil ; elles 
ont confervé un efprit de l'air que la. rofée 
de la nuit leur a imprimé, & qui fait leur 
vertu RU 
… {lne-faut pas les cueillir ‘en. tems de 
pluie, parce que l'eau les humecte ; & em- 
porte une partie de leur vertu & de leur. 
parfum, M UE 
+ Pour faire l’eau de rofe fimple , il faut 
dépouiller fimplement Les feuilles de la rofe, 
les piler ; garnir la cucurbite-de-votre alam- 
bic jufqu'au couronnement ,- & les difliller 
aubain-marie:ou.au bain:de vapeurs. 
.: Pour lui donner plus de parfum , il faut 
remettre l'eau. diftillée..dans: l’alambic {ur 
d’autres feuilles de rofes , préparées:comme: 
Les premieres , &.les diftiller aubain-marie,! 
comme ci-devant. 5.56 DR Hra RES 
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… Pour tirer la quintef[ence de Rofe. f 

Prenez la rofe fraîche cueillie après le Îles. 
ver du {oleil, & la rofe pâle domeftiques 
vous vous. fervirez d'un alambic. de verres 
vous mettrez un lit de fleurs , un lit de fels, 
& vous remplirez votre cucurbite jufqu'at 
couronnement. Quand vous les aurez bien 
preflées, vous couvrirez votre alambic de fon 
chapiteau , le luterez bien , vous boucherez 
le tuyau, & laiflerez votre alambic , gari 


+ 


de la Diflillation. 99 

de cette façon , repofer deux jours entiers, 
our donner le tems à la quinteflence de 
pan : c’eft le fel feul qui la fait fortir des 


rofes ,.parce qu'elles n'ont point aflez de 
force, & ne diflilleroient d'elles-mêmes que 
de leau-rofe ; mais le fel, lui donnant de 
la force dans cet efpace de rems, en fait 
fortir la partie huileufe qui eit la quintef- 
Après le tems prefcrit pour là fermenta- 
tion , vous diftillerez vos rofés divérées , de” 
cette façon. Vous retirerez ce qui diftillera 
d'abord, parce que ce font des flegmes que 
ce qui diftille en premier lieu ; enfuite vous: 
luterez au tuyau votre récipient ; ce qui 
viendra enfuite fera l'eau de rofe double & 
la quinteflepce : vous féparerez l’eau d'avec 
la quinteffence, comme vous féparerez le 
néroly de l’eau de fleur d'orange double. La 
quinteffence de rofe n’eft pas afléz connue 
pour Ctre bien à la mode ; mais fiune fois elte 
prend’, fon réghé feratde durée. Lémérite 
de la rofe eft trop connu pour ne pas'ef. - 
que un heureux fuccès de la diftillation de 
a qüinteflence ; & l’ouvrier qui la fera bien, 


en tirera parti en fe faifant honneur, 
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forte ;: onctueufe , en forme de coupe très- û 

ouverte par le ie au milieu de la fleur 
eft le piftile , qui ef couvert d'une poufierem ë 
jaune. ..Ces.fleurs font a à à une queue) 
grêle & molle. { ; 

… Il ya deux fortes de ui un NE les fleurs 

ONE. blanches .& l’autre qui:les a jaunes: 
Ces de eux efpeces fe reffemblent entiérement, 
AUX feurs. près: qui: font de Aéfrenis cous) 
Aeurs feulement...:: ” ÿ 
.. Cerre fleur eft Rom bonte à à \éiployers 1 
Parfumeurs. s'en fervent .aveg-fuccès pour 
deurs poudres : elle. eft-bonne. pour: la Phare 
macié; on en tire une eau falutaire. Les“ 
Diftillateurs SE sr la PE ni totaq 
emenr. : dus PE RE M 
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CHAPITRE XXVL 
De l'Œiller. 


L Es œillets dont les Difilateurs fe (ere À 
font les petits œillets rouges , qu ’on appelle) 
œillets à ratafña. #4) 


de la Diflillarion. IX 
Le petit œillet n'a que quatre feuilles : 
pour le bien choïfir , il faut qu'il foit d'une 
couleur rouge foncée tirant fur le noir ; que. 
fes feuilles foient bien veloutées : il faut le 
cueillir en tems chaud. Cet œillet fleurit 
trois fois dans l'été ; ce font ceux de la pre- 
miere feve qu'il faur choifir, ils ont tou- 
jours plus de force & de parfum, que les 
autres. Les Bourgeois n'employent ordinai- 
tement que ceux de la troifiéme feve , parce 
qu'ils font moins chers & plus commurs 
que ceux de la premiere... 
Vos œillets choilis avec la qualité ci-def- 
fus, vous tirerez Les feuilles de cette fleur, 
& .couperez le blanc defdites feuilles. 
.Quelques-uns prétendent que ce blanc 
donne de l’âcreté au firop ; & moi je dis, 
que cela ne peut être; car ce blanc eft ex- 
trèmement doux. S'il n'y avoir que cetie 
raifon , je crois qu'il feroit plus à propos de 
laïfler le blanc ; mais la meilleure pour le 
profcrire, c'eft que ce blanc ôteroit dans 
l'infufñion une partie de la couleur en pure 
perte, d'autant plus qu'il n'a point d’odeur 
abfolument; & ce font les meilleures rai- 
Ronde lGten Hein, Lis ANNE 
Vous couperez donc ce blanc, & quand. 
vous aurez épluché vos œillets de cerre 
forte, vous les mettrez dans une cruche; & 
uand votre cruche fera pleine, vous ver- 
1 de l’eau de-vie {us vos œillets, & vous 
E iij 
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_ Il faut obferver que, fi vous n'employez e 


| 


RE. - À 
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leau-de-vie , & ne refteroient pas aum 
fond de la cruche : les fleurs qui feroientm 
deflus ne feroient pas parfaitement imbi-" 


bées , & ne fe déchargeroient pas bien dew 
ler CONIGUE De. 2 0 


: Ainf il faut toujours que votre cruchem 
foit pleine de Heurs avant de la remplir 
d’eat-de-vie, il ne faut pas cependant les 
prefler, parce que l’eau-de-vie ayant plus 
de peine à les pénétrer, en auroït auñli plus 
à enlever leur couleur. ® 
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: Quand votre cruche fera-pleine de fleurs 
& d'eau-de-vie, vous la boucherez bien, 
afin que rien ne tranfpire ; ce qui diminue- 
roit la force de l'odeur de votre infufon. 
Au bout de fix femaïnes vous la tirerez, 
vous la“paflerez daris un tamis, vous laif- 
ferez bien égouter les fleurs, vous pouvez 
même les preffer. Vous ferez fondre du fucre 
dans de l'eau fraîche ; & quand le fucre 
{era fondu ;. vous y mettrez votre infufion , 
dont vous aurez eu foin d'ôter les feuilles 
de fleur. Quand elle fera bien mélée avec 
le firop , vous pañlerez le tout à la chauffe ; 
& quand ce mélange fera clair, votre eau 
dédilles ferafiite. 12,1. Muse 
Pour que la liqueur ait toutes les qua- 
lités qu'elle doit avoir , il faur qu'elle foit 
d'une couleur brillante , d’un rouge foncé, 
tirant tant {oit peu fur la couleur pourpre. 
_ Si votre couleur tiroit fur Le noir , & qu'elle 
füt trop foncée, pour la rendre d’un rouge 
un peu plus clair, vous y mettrez un peu 
d'eau-de-vie & de firop , & le tout avec 
difcernement, car la couleur dans cette li- 
queur fait ordinairement la regle du goût ; 
- puifque c'eft de la couleur qu'elle tire ce 
qu'elle-a de mérite ;.parce que cette teinture 
lui donne legabe us 5:26 ni 8. te 
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Recette, | 
Pour faire l’eau d’œillet ; vous mettrez 
moitié infufion & moitié firop , & vous em- 
ployerez fix onces de fucre par pinte-d'eau , 
pour faire le firop. Ruer: 


Autre façon de faire l'eau d'Œiller. 
On peut encore employer l’'œillet d’une 
autre façon, & cette façon eft beaucoup plus 


prompre que la premiere , & tourne au pro- 
fit du fabricant. Perfonne jufqu'ici ne la- 


voit pratiquée , je l'ai tentée, & jy at. 


réufi, & c'eft ma pratique ordinaire, que 
l'expérience m'a démonrré bonne: la voici. 
Lorfque vous aurez épluché vos œillets, de 


a même façon que nous avons dit ci- deflus, 


au lieu de les mettre infufer , comme j'ai dit 
dans ce Chapitre, pendant fix femaines , 
vous les mettrez infufer dans de l’eau fur 
le feu , comme on fait pour la fleur de vio- 
lette, & dans trois heures votre œillet aura 
 dépouillé fa couleur ; & de rouge qu'il éroit, 
avant cette infuñon, il n'aura qu'un trouve 
4 pale j comme un linge qui auroit été trémpé 
de vin. Cette opération faite , vous pañlèrez 
vôs fleurs dans un tamis & les preflerez ; & 


felon la force de la teinture vous ferez votre … 


firop. Si elle eft foible ; vous ferez fondre 
votre fucre dans la déco@ion colorée, & 
vous mettrez autant de pintes de firop , 
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que de pintes d’eau-de-vie , & fur le champ 
votre liqueur fera faite. Vous obferverez de : 
piler du clou de girofle, vous en méttrez 
deux par botte d'œillets, & vous les met- 
trez dans l'infufon , ou dans la liqueur avant 
d'être paflée, Si on veut l'avoir encore plus 
fine , on diftillera l’eau-de-vie avec quel- 
ques, clous de girofle : onen fera une li- 
queur exquife, en faifant le firop comme 
aux liqueurs fines ; obfervez de mefurer 
votre décoction avant de faire fondre la 
fucre , & vous ajouterez l'eau qu'il fera be- 
foin d'y mettre. LRERET 
… La brieveté deucette facon de faire l’eau 
d'œillet eft d’un grand mérite: on peut l'a 
voir dans le même jour. Elle eft d’autane 
plus profitable , .que l'eau-de-vie ne dini-. 
nue point , ni en quantité, ni en force, que 
la liqueur n'a pas moins de perfection : on 
a d'ailleurs l'agrément de n’avoir point d’em- 
barras, & de l'avoir auffi promptement qu’il 


eft poflible. | 


nn nn en mme 


CH APITRE.XXVIL 
a ; Du Jafmin. | Ne 

Îc y ena de deux efpeces , toutes deux 
bonnes à employer ; Le jafmin commun, & 


le jafmin d'Éfpagne , qui a les fleurs beau- 
UE 
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QATE: 


Il faut cueillir le jafmin avant le lever. 
du foleil , pour qu'il n'ait rien, perdu de 
fon parfum , & quil ait cette vertu que | 
Y'air & la fraîcheur de la nuit imprimentà 
toutes les HeUrS. ii. di 

* {1 faut arracher la fleur du calice verd. 
dans lequel elle eft renfermée , &. l'em- 
ployer auffi-tôt, de peur qu'elle ne perde, 
quelque chofe de fon parfum. Quand vous | 
l'aurez épluchée de cette façon, vous met- 
trez vos fleurs dans l'alambic avec l'eau & . 
l’eau-de-vie portée par larecette. ©: M 

Ceci fait, vous ferez un feu un peu vif, « 
& vous mettrez votre alambic fur ce feu ; 
vous diftillerez vos eurs...  : M 

. Sur-tout ayez beaucoup d'attention , en 
diftillant, qu'il ne vienne point de flegme, # 
car vous gâteriez votre liqueur , qui n'au-M 
roit plus fon PAR çar en diftillant le, 
| jafinin , le parfum monte le premier. Quandu 

vous aurez tiré tous vos. efprits , vous bou-m 
cherez promptement votre récipient. Vous 
ferez enfuite fondre du fucre dans de l'eau 
fraîche ; & quand votre fucre fera fondu , au 
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lieu de verfer vos efprits dans le firop., vous 
verferez le firopsdans le récipient fur les 
efprits parfumés. : : ECS VE 
. Vous’ boucherez aufli-tôt Le récipienr, & 
ne les paflerez à la chaufle que le jour fui- 
vant, pour donner aux efprits diftillés le 
tems de fe refroidir parfaitement pour con- 
ferver leur odeur:, qui ; en S'exhalant', feroir 
tort à votre liqueur , & enfin pourqué ces 
mêmes efprits pénetrent bien le firop. 

Ayez foin quand vous le paflerez: à la 
chauffe , de bien couvrir lentonnoir , par 
1 même raïfon, Ce n'eft qu'en obfervanr 
exactement ce que nous difons ; que vous 
pourrez faire de bonne eau dé jafmin. Ce 
n'eft pas un petit mérite pour lé Diftillateur. 
- Ïf s'en trouve fi peu de bonne; que-celui 
qui la fait bien , a dans cet sait une très- - 
bonne partie. HE AR ARE at} 
D'ailleurs, comme [a conduite de cette 
diftillation eft un des points de fcience d'un 
Diftillateur, celui qui eft capable de bien 
faire l'eau de jafmin, eft fort-en étar; avec 
quelque connoiffance ; de bienconduire ‘fes 
autres opérations" n% Here LE Da 
Je crois qu’on peut tirer la quinteflence 
du jafmin & des autres fleurs dont on ‘fait 
des effences. Quoique l'odeur du jafmin-foit 
extrèmement douce , & que perfonne, je 
crois, n'ait tenté cette épreuve , je penfe 
qu'on en peut tirer , comme des rofes, en 
| Ev;j 
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obfervant la même méthode que nousavons | 

donnée, pout faire: la quinceffence de certe : 

fleur, au Chapitre XXIV , où j'en traite: | 

fpécialement. : LEON CO NT 
… Recette pour fix pintes. 

Vous employerez trois pintes & demi- 
feptier d’eau-de-vie, une chopine d'eau, fix 
onces de jafmin : une livre de fucre, & trois 
pintes & demi-feptier d’eau pour faire votre 
firop. NASA EN | 
Pour faire votre eau de jafmin fine & 

moëlleufe , vous employerez quatre pintes : 
d’eau-de-vie, uné chopine d'eau, & quatre 
livres de fucre : deux-pinres: & chopine & 
demi-poiffon : d’eau .pour le firop ,. & huit | 
onces de jafmin..! | | | 
Pour faire votre liqueur fine & féche 
vous employerez quatre pintes d'eau-de-vie , 
une chopine d’eau; pour Le fyrop, deux pin- 
tes d’eau, deux livres.de fucre ; & dix onces. 
Tderjafinet as her Ha: 
. On peut mettre en infufion dans l'efprit 
de trois pintes demi-feptier d’eau-de-vie , 
huit onces de jafmin pendant un mois ;. 
après ce tems, faites votre firop, en met- 
tant un demi-feptier d’eau-de-vie de: moins, 
à caufe que le jafmin a affoibli les efprits, 
votre liqueur fera parfaite : cette opération M 
eft la meilleure. 


AK 


de la Diflillation, ‘. roa 


CHAPITRE XXVIIL 
De la. V ete 


La violette fimple & du printems, vaut 
infiniment mieux. que. cell e.de l'automne & 
la double, x c’eft celle qu’on emploie le plus 
volontiers d &. dont nous allons Ress dns 
ce Chapitre. 1 | 
Vous obferverez pour cette: UE Le mêmes. 
* chofes que pour celles, ci. deflus... F 
. Quand vous les aurez cueillies , vous les 
éplucherez, c'efl-a-dire,.que vous féparerez 
les feuilles du verd. Enfuite vous les mettrez 
infufer pour donner lieu à la violette de dé- 
ouiller fa couleur... 
Car il femble que tout le mérite de cette 
fleur foit dans fa couleur , -quoiqu elle ait 
d'ailleurs un parfum doux g exquis. On tire 1 
toujours. précieufement fa couleur , foit pour 
Je firop, foit pour les liqueurs : & db dre 
fon , car la violette diftillée n’a pas un grand 
mérite; celle qui ef infufée eft prefque feule 
recherchée. 
La couleur qui prévient, fait en fa faveur. 
un grand préjugé ; & de tout tems un pré- 
jugé. favorable : ajoute beaucoup..au mérite 
ses chofes. ane bonté réelle qu'elles 
ayent d ailleurs. 
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Vos violettes épluchées, vous les mettrez 
infufer , comme nous difons , dans l’eau- 
de-vie, ou efprit-de-vin , pendant-un mois. 
Car cette infufon ne fe fair pas comme pour 
le firop. Au bout de ce tems vous -pafierez 
votre infufion dans un tamis, &:quand votre 
infufion fera pañlée , & que vous aurez bien 
écouté les fleurs , vous te fondre:du fucre 
dans l'eau fraîche, & quand il fera fondu, 
vous mêéttrez votre infufion dans ce firop ; 


vous mêlerez bien l'un & lantre; vous paf 


ferez ce mélange à la chaufle, & quand le 
tout fera clair, vous aurez votre liqueur faite 
& bonne. : ki 

Employez toujours vos fleurs dès qu’elles 
feront cueillies | parce qu'elles perdent tou- 
jouïs quelque chofe de leur parfum, quand 
on les laifletrop lona-temsfans les employer. 

Ayez foin de bien remplir les vaiffeaux, 


dans lefquels vous ferez votre infufion de 
fleurs fans lès prefler, & cela pour les raie 4 


fons quenousavonsdites,au Chapitre XXVE, 
de l’œiller. 


On peut encore pour dépêcher l'ouvrage, | 
fans qu'il y perde tien de fa qualité, faire ! 


Finfufñion au feu comme pour le frop. Ob- 
fervez pour cette infufion tout ce que nous 


avons dit au Chapitre CXXVIIT, du fi= 
top de violette. La facon d'en extraire la M 
teinture par le feu eft beaucoup plus prompte, ! 


&., fans contredit, meilleure, 
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La recette encore pour faire l'eau de vio- 
lette eft exactement la même, que celle que 
nous avons donnée pour faire l’eau d'œillet; 
vous la gouvernerez par les mêmes reoles, 
à cela près, que vous ne mettrez point de 
girofle pour celle-ci, vous mettrez à la 
lace demi-once d’iris de Florence nouvelle, 
Be refte’eft abfolument-la même chofe ; aue 
Ja recettede l'eau d'œillets.” "7 "7 
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: 4e De la Jonquille. 


C ETTE fleur vient fur une tige verte} 
plate, creufe comme celle du narcifle. Ses 
feuilles font longues, étroites, liffes, dou- 
ces, molafles & d’urr très-beau verd. Elle 
fleurit en mars ou avril, & eft trés-com- 
mune, Sa couleur ordinaire eftun jaune clair, 
entre celle du citron & de lorange. Les 
blanches n'ont pas’ béaucoup d’odéur. Il y 
en a de doubles & de fimples. Mais Les fim- 
- ples font les plus odorantes. Les doubles 
ont le parfum plus délicat. 
Cette fleur , au gré des connoïifleurs , a 
le parfum le plus exquis & le plus fin, qui 
.foit dans aucune autre. On en fait des par- 
fums; elle entre dans les poudres , pom- 
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mades, eaux & eflences. Voici la façon de … à 
l'employer en liqueur. | 

Vous choifirez des jenquilles fimples ou 
doubles , de la meilleure odeur que vous . 
pourrez; vous déracherez les feuilles les | 
ferez infufer dans l’eau-de-vie , jufqu'à ce | 
qu'elles ayent bien dépouillé leur couleur; 

& pour en faire, vous remplirez bien les 
vaiffeaux où vous mettrez infufer vos fleurs , 
par les raifons que nous avons dites aux 
Chapitres précédensde la violette & de l'œil- 
ler, ou vous les ferez infufer à une chaleur 
modérée, RE Era S 

Cette infufon faite comme nous avons 
dit, vous ferez fondre du fucre proportion- 
némernt à la quantité de liqueur infufée; & 
quand vous aurez paflé votre infufion au 
tamis , que vos eurs feront bien égoutées, 
vous mêlerez le firop & l’infufion que vous 
paflerez à la chaufle pour la clarifier. Votre 
liqueur-étant claire, fera faite. 

Voici encore une meilleure facon. Diftil- 
lez à l’eau-de-vie fur un feu-un peu vif, telle 
quantité de fleurs que vous voudrez, pour 
faire fix pintes d'eau de jonquille liqueur. 
Obfervez de tout point le Chapitre de l’eau 
de jafmin, pour la faire fine, feche ou moël- 
leufe ; & comme la jonquille ne donneroit ” 
pas à la diflillation fa couleur , vous vous! a 
fervirez de la teinture de fafran que: vous. 
mettrez en quantité fufhfante pour la cou- 


de la Difüllations 113 
leur de votre liqueur, qui doit avoir celle 
de la fleur. El n'y a de recette pour cette par- 
tie, que le jugement du Diftillateur. … 

‘On en peut encore tirer , comme des 
rofes, des quinteffences, foit pour parfumer 
les liqueurs auxquelles on demandera le goût : 
de jonquille , , foit pour faire de l’eau d'o- 
deur, pour parfumer les poudres & eflences, 


 & autres chofes. 


CHAPITRE XXX 


Des couleurs & teintures de Fleurs. 


| Le couleurs ordinaires aux liqueurs font 
le rouge cramoifi, cerife, rofe, le jaune- 
orange, citron , le violet , le violer pourpre, 
le bleu. ; 
Ces couleurs fe font avec la cochenille & 
le tournefo! , le fafran , le caramel, & s’ex- 
traient par infufion des fleurs. ne 


Pour faire la couleur rouge &' les nuances. 


La couleur rouge eft, de toutes celles qui 
entrent dans les liqueurs, la plus brillante 
& la plus variée. On fait de cette couleur le 
rouge Cramoifi, le vrai écarlate, & tous les 
autres rouges, de quelque degré ou nuance 
quon puifle defirer cette couleur , & pour 
toutes on n'emploie que la cochenille, 
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La cochenille eft un verd gris noir, qui 
vient des Indes, & qui érant mis dans l’eau 
‘pulvérifée , fait une très-belle teinture rouge, 
qu'on appelle rouge cramoifi. | 
Cette drogue: eft. d’un.commerce extré- 
mement étendu. Nous avons en Europe une 
autre efpece de cochenille. Cette cochenille 
eft la feuille du chêne verd, qui croît en 
Languedoc , en Efpagne &-dans les'autres 
Pays chauds: effet de la .piquure d’un ver, 
qui y cherche fa nourriture; ce qui fait qu'en 
ouvrant cette feuille, on y trouveune légion 
de moucherons:; ce qu'on voit même ici {ur 
les feuilles de -ronces ,; du rofier fauvage fur- 
tout. Cette piquure y fait naître une veflie 


pleine d’un fuc vifqueux & gluant, qui en . 


müriffant devient rouge comme one voit. 
La cochenille donne le vermillon ou cou- 
leur écarlate , forrifie l’eftomac & empêche 


l'avortement. Pour bien choifir la coche: 


- hille, il faut prendre la plus noire & la plus 
pefante. La cochenille de qualité inférieure 
à celle ci-deflus, eft couverte d'une efpece de 
fleur blanche, comme celle qu'on voit fur 
les prunes violettes. +. RE, 2) Hat an) 

Pie drogue eft.chere ; 8 quand’on fait 
la façon de l'employer, on en.ufe beaucoup 


moins, & on.fait encore mieux que ‘ceux 


qui ignorent la façon de l'employer. Sans 


cette connoiflance on n'eft pas maître de fes 


nuances. Quelques-uns mettent la couleur 


Vutrus med Ce tte HER. 
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au feu, & la font bouillir; mais leur couleur 
perd beaucoup de fa vivacité & de fon bril- 
lant, ne rend pas tant , & la couleur n’eft 
jamais nette. D'autres emploient la coche- 
nille toute feule, & ne peuvent varier fes 
nuances. [ls croient faire une couleur écar- 
late, & font une couleur. pourpre foncé. 
D'autres ne favent pas lier la couleur à leurs 
liqueurs ; elle tombe dans la fuite, fe dé- 
charge au fond , fait un dépôt qui trouble la 
liqueur, & la rend nébuleufe aufi-tôt qu'on 
remue la bouteille où elle ef. 

Nous avons dit qu'on fe fervoit de la co- 
chenille pour faire la couleur. Voici une fa- 
çon de faire-fes nuances : c'eft de {e fervir 
de l’alun. | Ho Distes 

L'alun eft de trois efpeces principales & 
plus communes. Ce font de celles-là feule- 
- ment que nous voulons parler. L’alun de 
roche eft un fel minéral qu'on tire par fil- 
tration , comme le falpètre, d’une efpece de 
pierre qu'on trouve dans les carrieres en plu- 
fieurs endroits de l’Europe , comme en Fran- 
ce, en Angleterre , en Italie. Celui qu'on 
trouve en France s'appelle alun de roche; 
celui d'Italie s’appelle alun de Rome ; on 
l'apporte en morceaux de médiocre orofleur, 
de couleur blanche , rougeñtres , luifans, 
tranfpatens en dedans , d'un goût acide, af- 
tringent, Cet alun eft ordinairement aflez 
net; mais on le purifie en Le faifant fondre 


pe 
“ 
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dans de l'eau, filtrant la diffolution , & la 
faifant évaporer fur le feu; il eft déterfif &. 
aftringent, & a des vertus admirables pour 
arrêter le fang , & fert à mille autres chofes. 
La troifiéme efpece d’alun eft l’alun de | 
glace ; on nous Fapporte d'Angleterre en | 
gros morceaux; beaux, blancs, luifans & 
tranfparens comme le cryftal. Son goût & 
fes qualités font en tout femblables À celles 
de l’alun de Rome : c’eft le plus connu; on 
s'en fert pour la teinture: c’eft celui que je 
confeille d'employer pour les nuances de la 
couleur rouge. 
Pour colorer fix pintes de liqueur en rouge. 
-cramoif , vous prendrez trois gros de co- 
chenille, un demi-gros d’alun de glace où 
d'Angleterre, que vous pilerez enfemble en 
. poudre impalpable, [a plus déliée qu'il fera 
poflible. Cela fait, vous prendrez environ 
trois poiflons d’eau bouillante, vous verfe- 
rez de cette eau dans votre mortier environ 
la moitié, vous remuerez bien vos drogues 
avec le pilon le plus promptement qu'il vous 
fera poffible , & aufli-tôt vous jetrerez ce 
mélange coloré dans votre liqueur , qui doit. 
être auparavant aflaifonnée d'efprit & du 
firop ; cette circonftance eft néceflaire ; & 
après vous rincerez votre mortier avec-le 
refte de cette eau bouillante dont j'ai parlé M 
_ci-deffus, Vous jetrerez ce refte dans votre | * 
liqueur | & vous aurez une couleur cramoi- M 


| 
; 
L. 
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fie , foncée & velourée ; cette couleur eft 
fans contredit la plus nette de toutes, & la 
moins fujette à s’altérer & à paller. 

Si vous voulez que votre rouge foit vif & 
moins foncé, vous n'emploierez que deux 
‘gros de cochenille, & vous l'emploierez de 
la même façon que pour le rouge foncé ci- 
deflus. ; Pr tr 

Si vous voulez ne faire qu’un rouge rofe, 
cependant vif, vous n’emploierez qu'un gros 
de cochenille, & la moitié moins d’alun , & 
l'emploierez toujours de la même façon que 
ci-deflus. | 7 
Si vous voulez faire la véritable couleur 
écarlate , vous prendrez de la feconde ef- 
pece de cochenille dont nous avons parlé à 
la définition , qu'on appelle autrement ver- 
millon ou kermès, le poids de deux gros, 
demi-gros d’alun & de crème de tartre. 

. Comme cette préparation pourroit alare 
mer nos Ledeurs , que la cochenille, l’alun, 
la crème de tatre, font pour une infinité de 
perfonnes des drogues ttès- peu cennues, & 
quon pourroit croire mal-faifantes , nous 
avons défini lalun & la cochenille, & nous 
avons montré, par une Courte expofition , 
leurs qualités & vertus connues. Il nous 
refte à leur dire ce que c’eft que la crème de 
tartre. 


La crême de tartre eft une “pellicule ou 
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efpece d'écume qui refte après l'évaporation 
d'une partie de l'humidité en faifant le cryf- 
tal de tartre. HER MCE 
“Le cxyftal de tartre eft un tartre blanc, 
qu'on fait difloudre & qu'on fait évaporer. 
Ce cryftal , dit Lémery, eft purgatif, apé- 
titif, bon pour les hydropiques ; pour les 
fievres tierces & quartes. FE, 
Quelque bonnes que foient ces drogues ; 
le Pablic pourroïit les appréhender , fi la 
petite quantité qu’on én met ne rafluroit fur 


les craintes qu'on en pourroit avoir. à 


Si votre couleur écarlate étoit trop fon- 
cée , vous augmenteriez la dofe de crème de 


tartre , mais très-peu , & toujours avec beau- 


coup de modération ; & vous rendrez par: 
ce moyen votre couleur aufli douce que vous 


le voudrez.’ : | 

Pour convaincre le Public que lon ne 
peut mettre beaucoup de cette derniere dro- 
gue, c'eft que, pour peu qu'on en mette de 
plus que ce que nous prefcrivons, la couleur 
tombe & fait un dépot. ( 

Il eft vrai que, ce dépot fait , ce qui refte 
de couleur à là liqueur eft d'un brillant éton- 
nant; mais le rouge auñi n'eft pas celui que 
vous voudriez peut-être avoir, # 
” Il eft bon de faire obferver ici à nos Lec: 


teurs, que nous donnons les dofés des dro- » 
gues ci-deffas pour une quantité déterminée; 


& quon doit les augmenter ou diminuer 


L' + EN ERA 


de la Diflillation. 115 
proportionnellement aux quantités de li= 
queurs qu'on’aura à colorer. ! © * 

On emploie la cochenille égalément pour 
le cramoifi & la couleur écarlate: & ceux 
qui voudront la faire dans les bonnes regles 
mont point de meilleurs moyens que celui 
que nous donnons dans ce préfent Chapitre. 


Façon de faire la couleur jaune. 


Toutes les liqueurs naturellement font 
blanches étant diftillées, & le feroient toutes 
fi l'on ne fuppléoit pour leur donner l'agré- 
ment des couleurs. ou LOUE 

Outre le rouge, nous-avons à parler du 
jaune : on s'en fert poui l'eau d'or, pour 
l'eau d'abricot & plufeurs autres liqueurs 
qui ;' quoiqu'effentiellement les mêmes , 
changent d'efpece & de nom en prenant 
une couleur différente, j MR 
 Îlÿ a des Diftillaceurs qui tirent cette cou 
leur de la giroflée jaune par infufon , f{oit 
à l'eau, foit à l’efprit, On choifit fes Aeurs 
les plus épanouies , parce qu'elles font plus 
riches en couleur ; on arrache les feuilles de 
la fleur tout fimplement, & on n’en prend 
que celles qui font bien jaunes. nt 

Si on tire la couleur-de cette fleur par in- 
fufion de l'eau , on met les feuilles 14e un 
pot, &on le remplit d’eau. On met enfuite | 
ce pot fur la cendre roue ou fur un feu moe 
-déré de charbon couvert de cendre comme 


4 
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RER 3 À 
on fait à la violette pour faire le firop: on 
fe fert de cette ceinture pour ajouter au firop 


que l’on fait pour l'eau d'or. Si au contraire « 


on tire la couleur de ces fleurs par l’infufion 
de l'efprit-de-vin , on en remplit une bou- 
teille de verre fans les preffer , on verfe par- 


deflus de l'efprit-de-vin , qui en tire toure la : 


couleur, Mais comme on ne. trouve pas 
toujours des fleurs propres à faire cette 
couleur , & que les liqueurs jaunes font 
communes , fans recourir à d’autres ex- 
pédiens dont le détail feroit infini, le plus 
court & le plus für moyen, & qui nem- 


porte pas de, grands frais , eft de fe fervir ! 


du caramel. PASS 

Pour bien faire ce caramel , prenez du 
fucre, que vous mettrez dans une cuillere à 
caramel, Cette cuillere eft une cuillere de fer : 
ou de cuivre, qui eft de la grandeur d'une : 
cuillere à por. Vous ferez fondre votre fucre 
dans cette cuillere fur un feu clair; & lorf- 
qu'il commencera à fondre vous le remuerez 
“toujours , de peur qu’une partie ne fe brüle 
tandis que l’autre ne feroit pasencore fondue. 
Quand même toùt feroit fondu vous ne. 
laifferez pas de continuer à le remuer juf- 


qu'à ce que votre caramel ait pris couleur : 
car le point eflentiel eft de lui donner le 
“jufte degré. Car fi le caramel n’étoit pas 


affez brülé , vous feriez obligé d'en mettre 


beaucoup plus , & votre couleur n’auroit. 
jamais | 


m. 
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jamais e jufte degré que vous lui voudriez 
donner ; & s'il étoit trop brülé il ne feroit 
propre à rien. Voilà pourquoi il faut abfo- 
lument atraper fon véritable point. Prenez 
garde , lorfque votre fucre commence à 
fondre , il af prefque blanc , & dans peu 
de tems il dore , & de nuance en nuance on 
voit naître tous les degrés de couleur. Dès 
que vous vous appercevrez qu'il eft fur le 
point de noircir, vous y mettrez aflez d’eau 
pour faire fondre votre caramel ; quand il 
fera fondu vous le paflerez dans un linge 
blanc , & quand vos liqueurs feront affai- 
fonnées & prêtes à pañler , vous en verferez 
dans la liqueur peu-à-peu jufqu'à cé que 
votre liqueur foit au point que vous defirerez; 
vous ferez für par ce moyen du decré de 
couleur que vous voudrez qu'elle ait. 

Vous pourrez encore , fi vous voulez À 
faire cette couleur avant la liqueur , afin de 
la laiffer repofer. Vous pourrez encore clari- 
fer la liqueur , & après y mettre la couleur 
que vous voudrez qu'elle ait. 

Si vous voulez qu'elle ait une couleur 
plus vive & plus riche, vous ferez pailer deux 
Ou trois pintes de certe liqueur dans une 
chauffe, qui aura fervi à clarifier de l’'efcubac: 
& quand. vous en aurez paflé deux ou trois 
pintes vous le mêlerez avec ce qui n'y aura 
pas paflé, & votre liqueur aura une couleur 
admirable ; le goût de l’efcubac ne fera pas 
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_ aflez dominant pour faire tort au goùt de 
votre liqueur. Ceft le moyen véritable de 
faire l’eau d’or : mais pour l’eau d’'abricot 
ou pour les autres liqueurs il. ne faut pas 
les paffer à la chaufle de l’efcubac. Cette 
pratique comme je le dis, n'eft bonne que 
pour l'eau d'or , parce que fa couleur doit 
être plus vive que les autres. 

Cette couleur fert encore pour uneinfinité 
d’autres liqueurs. Il eft effentiel de la favoir 
bien faire , & un Diftillateur ne fauroit trop 
s'y atracher. Quelque facile” qu'il paroïfle « 
de la bien faire, il n’en faut pas moïns d’at- ! 
tention. 


Couleur violette, € le violet pourpre 


Le fecret de la couleur violette a coûté 
bien des recherches pour Îa rendre durable, 
& l'empêcher de dépofer : cependant quoi- 
qu'il ne foit point inutile d'employer les # 
fleurs, fur-tout quand elles ont du parfum, 
le meilleur eft de fe fervir des drogues qui | 
donnent une teinture folide, 

Quelques-uns emploient le bois dont on 
fe fert pour cette teinture; mais cette couleur 4 
eft moins belle, & ce bois donne toujours 
aux liqueurs un goût défagréable ; lufage en 
eft tombé, & on a été obligé de recourir à 
d'autres moyens. | ns 

La feule façon de la bien faire eft de {8 
fervir de tournefol en pains, qui font faits 


À 


Lé 
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ävec la femence du tournefol ou héliotro- 
pe, & ce pain étant détrempé donne une 
couleur violette bleue , qui fait un très- 
bel effet. re Pt CES 

Vous prendrez de ces pains que vous 
pilerez dans un mortier & réduirez en poudre 
bien déliée , vous ferez bouillir de l’eau , & 
quand elle bouillira vous y mettrèz vos pains 
pulvérifés ; vous remuerez bien ce mélangé 
& le verferez dans votre liqueur bien dou2 
cement pour ne pas forcer votre couleur. H 
faut verfer cette teiñture avant de pailer 
votre liqueur à la chaufle, ON 

Si vous clarifiez votre liqueur avant qu'elle ‘ 
foit colorée, vous ferez obligé de la filtrer. 
Si vous la faites filtrer , vous laiflerez vos 
pains en leur entier; vous les metttez dans 
un pot ou une caffetiere avec de l’eau que 
vous ferez bouillir environ une demi-heure U 
VOS pains refteront én leur entier ; leur cou: 
leur cependant fe déchargera & fera facile à 
filtrer , parce que la teinture ne fera point 
chatgée de parties groffiéres, Cette teinture 
étant filtrée peut fe mettre dans la liqueur 
même clarifiée, 
 C’eft encore le meilleur moyen dont on 
puile fe fervir pour donner aux liqueurs le 
jufte deoré de couleur qui leur convient} 
& pour ne pas mettre dans vos liqueurs dés 
parties groflieres qui feroient un dépôr. C’eft 
donc au tournefol {ur-tout qu'il faut s’atta- 


Fi 
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cher pour cette couleur , comme à {a drogue 
la plus efficace, & qui donne une teinture 
plus {olide. : | 

Obfervez bien de ne mettre dans votre 
liqueur aucun acide de quelque efpece que 
ce foit, parce qu'il feroit changer La couleur 
fans remede. 

Si vous voulez faire de votre liqueur un 
violet pourpre, Vous mettrez avec les pains 
‘de tournefol un peu de cochenille, & vousla 
rendrez par Ce moyen auf belle que vous le 
voudrez, 

Vous pourrez encore faire une teinture de 
tournefol & une de cochenille féparées 3 & 
quand vous colorerez votre liqueur vous 
ferez maître de lui donner plus ou moins de « 


= 


fond à votre fantailie , & vous ferez moins # 
fujet à vous tromper. Cette couleur eft la 
plus dificile à atraper de toutes : mais 
quand on obfervera bien ce que nous venonsw 
de dire, on peut s’aflurer qu'elle fera belle“ 
& quelle tiendra bien, quoique naturelle- i 
ment elle foit fort cafuelle. C'eft pourquoi ,M 
je préviens encore mes Lecteurs. de fe bien 


à 
garder d'y mêler des acides. |  (@ 


4 
| 


: Obfervez dans toutes les couleurs ce quen 
nous difons dans le préfent Chapitre. Les. 
‘marchandifes dépendent fouvent du coup 

d'œil comme de la bonté; le brillant eft au 
moins un préjugé favorable. & 
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Couleur bleue, & teintures’ aux fleurs: 


Je réunis ces deux points en un même ; 
parce que cette derniere ne s'extrait que par 
infufion des fleurs. | 
. Nous avons prévenu nos Lecteurs dans 
les articles précédens, que la couleur qu'on 

tiroit des fleurs n'étoit jamais folide; mais 
il eft néceflaire de s’en fervir dans plufieurs 
circonftances , {ur-tout dans le cas où l’om 
voudroit donner aux liqueurs la couleur 
bleue, Cette couleur n'eft pas commune, & 
quand on la veut faire il faut néceflairement 
fe fervir de l'infufion de fleur , parce qu'on 
na pas encore tenté de la faire avec des 
drogues dont on ne connoît pas les vertus 
ou le danger. ds 

Si vous voulez faire une teinture bleue ; 
vous pourrez vous fervir des fleurs de cette 
couleur ; il les faut prendre fans odeur de la 
meilleure couleur qu'il fera poffible , d'un 
tiflu délié. Je n’en nomme aucune, parce 
qu'en les choififfant comme je dis, on pourra 
s'en fervir. 

On peut employer avéc fuccès pour faire 
une couleur bleue célefte , la jacinte ou 
hyacinte, | É 

Cette fleur , outre le bleu qu'on en peut 
extraire, a une très-bonne odeur, qui donne 
aux liqueurs un parfum très-agréable. On 


fe fert aufli du bluet, Cette fleur eft très 
F iij 


— 
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commune , on en trouve une grande quantité 
dans les bleds. | 
. Les Diflillateurs en expriment la teinture. 
On en peut diftiller des eaux qu’on prétend 
être un fpécifique excellent pour le mal des 
yeux. Je connois de cette eau une propriété 
admirable, qui eft celle de blanchir la peau 
& d'enlever les taches du vifage , fur-tout 
les roufleurs que le grand air & le foleil 
donnent aux teints délicats: ce font les fleurs 
de cette forte dont on peut extraire la cou- 
leur bleue ; elle n'eft pas d'un grand ufage, 
cependant elle aide à la variété & à l'agré- 
ment dans un magalin de Difüillateur. | 
Pour extraire les teintures de fleurs, il faut | 
détacher les feuilles colorées, & les mettre . 
dans un vafe , dans lequel vous verferez de 
eau que vous mettrez fur la cendre rouge w 
ou fur un feu modéré. Cette infufion extrait « 
promptement la couleur , & ne laifle aux, 
fleurs , quelles qu'elles foient , qu'une certaine 
blancheur terne : on la peut faire encore. 
cette infufion à l'efprit; mais l'opération eft. 
beaucoup plus longue. Ne faites jamais! 
diftiller les fleurs, fi vous voulez en extraire. 
la teinture, parce que ce qui fort de l'alam- 
bic eft toujours blanc. Vous pourrez voir“ 
fur les infuñons l’eau d’œiller , le ratafiaw 
d'œillet , le firop de violette, la giroflée, le 
fafran & autres, tout ce qui pourra avoir du 


rapport au préfent fujer. 


a 
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+ Tous ces articles vous inftruiront aflez fur 
le point des teintures aux fleurs : je renvoie 
donc mes Lecteurs aux articles indiqués. 


CH AP ITR EIXX AT 


Des Plantes aromatiques , &' en premier 
lieu , de la Lavande | 


EL À Lavande eft une plante d’odeur forte ; 
& qui conferve très-long-tems fon odeur, 
même quand fes feuilles & fes tiges font 
entiérement defléchées. Ses fleurs {ont d’un 
beau gris-de-lin, c’eft-à-dire, d’une couleur 
mélangée de bleu & de rouge , difpofées en 
épis, aux fommités de fes branches. On 
met cette plante dans la premiere clafle des 
plantes aromatiques ou aromatiques végé= 
taux. L'odeur , quoique forte, ne laifle pas 
d'être fort pue , & vautinfiniment mieux 


que celle de lafpic, qui eft une efpece de 


M de dont nous parlerons plus bas. On 
en diftille une eau d’un ufage fort étendu, 
& même plus étendu que d'aucun autre, à 
l'eau de mélifle près, qui même n’eft pas fi 
commune : elle eft déterfive, & {ert beaucoup 
à la propreté du corps. On en tire la quin« 
ceffence qui fert à faire de l’eau, quand la 

lante n’exifte plus. Nous allons parler de 
leau & de la quintefflence dans ce Chapitre. 

F iv 
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Nous ne ferons pas deux Chapitres de {a 
lavande & de l’afpic ; & comme on tire de : 
l'un & l’autre de ces végétaux aromatiques ; … 
des eaux d’odeurs & des quinteflences ; qu'ils 
fe reflemblent aflez , & que ce que nous 
dirons de la façon de faire l’eau & la quin- 
teflence de lavande eft précifement la même 
chofe que la façon d'employer l’afpic; nous 
allons joindre cette derniere plante au préfent | 
Chapitre, pour ne point multiplier les divis . 
fions & les titres dans ce Traité; ce qui 
ne feroit que l'allonger fans rien apprendre 
de plus. 

_ L'afpic eft une plante qui reffemble beau: 
coup à la lavande ; fa fleur eft bleue, d’une » 
odeur & d’un goût fort, & naît aux fommi- » 
tés de fes branches ; il Aeurit en juin & 
juillet ; on en diftille aflez peu : cependant 
on en tire une huile qui a de grandes vertus. 

L'afpic fe diftingue de la lavande facile- 
ment , parce que fes tiges d'abord font beau- « 
coup moins hautes, que fon odeur eft plus” 
forre & plus défagréable ; cependant beau=w 
coup de Diftillateurs s’y trompent, & alte-w 
rent leurs marchandifes en diftillant ; & on 
rifque encore plus quand on fe fert de law 
quinteflence de Javande, où il y a de l'afpic où 
pour faire de l’eau de lavande redifiée ; ca. 
on diftingue facilement les deux odeurs, 8m 
celle de l'afpic gare la premiere , comme 
nous l'avons dit ci- deflus. 


} 
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Pour faire l’eau de Lavande. | 


Tous les Diftillateurs doivent beaucoup: 
s'attacher à cette partie qui en fait une. 
confidérable.de leur commerce. La lavande. 
comme nous l'avons dit, eft de toutes les 
plantes aromatiques la plus à la mode & de 
plus grand ufage. 4h 
Pour faire l'eau de lavande, on emploie 
ou la fleur de la plante, ou la quinteffence 
de la fleur. 4 HA | 
Si vous employez la plante, vous en 
prendrez les fommités ou épis bien fleuris 
que vous cueillerez dans le fort de la faifon, 
dans un tems chaud , un peu avant ou immé- 
diatement après le lever du foleil : vous dé 
tacherez les feuilles des épis & de leurs 
calices, & vous les mettrez dans l’alambic 
pour les diftiller, foit à l’eau ou à l'efprits 


L'eau fimple de lavande eft d’un très-petit 


ufage ; & je ne fais point d’autres chofes où 
on l'emploie que pour les favonettes ; pour 
les autres, elles ne me font pas extrémement 
connues. Si vous faites de l'eau fimple de 
lavande , vous la ferez diftiller à un feu un 
peu vif, parce que rien n'étant fpiritueux 
dans ces matieres , ou très-peu, & l'eau 
d'ailleurs ne l'étant point, votre opération 
feroit infru@ueufe, ou tout au moins très- 
longue fans cette méthode. | 
. Si vous difillez La lavande aux efprits ; 
F v 
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vous mettrez, comme ci- deflus, vos fleurs " 
épluchées dans l’alambic avec de l’eau & de M 
l'eau - de-vie. Il eft abfolument néceffaire ! 
de mettre de l’eau dans l'alzmbic pour cette M 
difillation & plufieurs autres de ce genre, M 
de peur que les matieres ne brülent au fond 4 
de la cucurbite, | 
Si vous vous fervez de la quinteflence de 4 
: Tavande, il faut choifir celle d'Italie, ou de % 
Eanguedoc & de Provence ; ce font les 4 
meilleures. Ces quinteflences ont le parfum # 
le plus odorant & le plus délicat, deux qua- 4 
lités effentielles, & font fort au- deflus des M 
autres : un peu d'habitude vous les fera faci- 1 
lement diftinguer de toutes les autres. On 4 
peut tirer de la quinteffence de la lavande:# 
de Paris ; mais elle rend d’abord moins que 4 
celle des pays ci-deflus; 8 comme fouvent k 
il arrive qu'on ne trouve pas à fa fantaifie M 
des quinteflences d'Italie, il ne faut pas # 
qu'un Difillareur ignore la façon de faire4 
de la quinteffence de la lavande. Auñli nous 4 
dirons ci-après la façon de la faire; & en! 
füivant l'ordre de nos Chapitres , celle de 
faire la quinteflence de tous les autres végé- 
taux aromatiques. | à 
: Vous choifirez donc pour votie eau dem 
lavande a quinteflence d'Italie, autant qu'il 
vous fera poflble, parce qu'elle eft encore 
fupérieure à celle de Languedoc & de Pro-m 
vence. Il faut obferver, pour les quinteflences w 
- #4 
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de lavande d'Italie , de Languedoc & de 
Provence, qu'elles font bonnes à employer 
pour faire l'eau aufli-côt qu'elles fonc faites, 
& qu'il y a des années où celles de Langue- 
doc & de Provence font fupérieures à celle 
mème d'Italie, On ne doit pas les employer 
paflé trois ans, parce que, après ce tems, 
elles ont un goût huileux qui gîte abfolu- 
ment le parfum; c'eft fur quoi il faut faire. 
une extrême attention. Ainf je.ne borne pas 
le choix des Diflillareurs à la feule quintef- 
fence d'Italie : celles de Languedoc & de 
la Provence dans certaines années, lui font. 
fupérieures ; & d’ailleurs, la façon du fa- 
bricant contribue beaucoup à lui donner la 
qualité. 

Quelque peu d'ufage qu'on fafle de la 
lavande de Paris , pour la quinteflence , 
elle n’eft point à méprifer. On peut s’en. 
fervir pour l'eau de lavande fimple, pour 
l'eau-de-vie de lavande , & peut-être on 
n'en efnploie guère d'autre. Pour la quin- 
 teffence qu'on en fait, il eft d'expérience 
que la quinteflence qu'on extrait de la la- : 
vande de Paris eft fupérieure, après trois ans , 
à toutes celles d'Italie, de Provence & de 
Lanouedoc : la raifon , à mon avis , en eft 
que, dans la lavande d'Italie & des Pro 
vinces ci-deflus, les fels font plus développés 
que dans celle de Paris; & par rapport au 
goût huileux qu'elles contradent au bout de 

Mob om 
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trois ans , cela vient auffi de ce que les efprits 


de l’eau -de-vie confomment ceux de la 
lavande; au lieu que pour la quinteffence 
de la lavande de Paris, les efprits de l’eau- 
de-vie développent ceux de la lavande, auñi 
faut-il à cette quinteffence trois ans pour 
être à {on point de perfection. | 


Ce long efpace, pour perfectionner {a : 


quinteffence de la lavande de Paris, fait 


que je ne confeille à perfonne de s’en fervir. 


Pour l’eau de lavande fimple, vous pourrez 
vous fervir de la lavande de Paris. Une 
obfervation à faire, c’eft que fi le Diftillateur 
fe trompe, ceux qui achetent ne s’y trompent 
pas, Îls ont pour vérifier la qualité de l’eau 
de lavande , cette preuve qui n'eft point 
équivoque. 


Pour éprouver l’eau de lavande fpiritueufe ; 


_ on en verfe un peu dans un verre d’eau; elle 
blanchit comme le lait, fi elle eft faite avec 
les quinteffences étrangeres, ou celle de Paris 
qui foit à fa perfection : mais fi elle eft faite 
avec la quinteffence de Paris qui foit fraîche, 
clle. blanchira d’abord , mais enfuite elle 
Change en un blanc rougeâtre, & conime 
tout le monde fait cètte preuve , perfonne 
n'y et trompé quand il la fait : raifon qui 
D 
fence de lavande étrangere, 


doit engager à n'employer que la quintef- 


On fait de l’eau de lavande à l’eau fimple ;' 
aux efprits fimples, aux efprits rectifiés. Vous: 
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vous comporterez pour toutes ces diftilla- 
tions , felon les recettes que je vais donner 
de chacune, : À 


Recette pour quatre pintes d’eau de Lavande 
en efprit fimple. 254 00e 


Vous mettrez dans l’alambic cinq pintes 
& chopine d'eau-de- vie, & deux onces de’ 
quintellence de lavande fans eau ; de cette 
façon vous pourrez la donner à meilleur 
compte, ii 
Mais, fi vous favez avoir le débit , & le 
profit-honnète de meilleure marchandife en. 
ce genre, vous mettrez trois onces & demie ; 
Ou quatre onces de quinteflence , & vous la. 
diftillerez fur un feu ordinaire ; & vous 
prendrez garde fur-tout de n'y tirer point de 
fleomes , ce qui diminueroit beaucoup du 
prix de vos marchandifes. | 
Si vous employez la plante, vous Oterez } 
comme nous avons dit ci-deflus, la fleur de 
l'épi, & vous’mettrez une livre de leurs dans 
l'alambic : au lieu de la quinteflence , vous 
ajouterez à l’eau-de-vie portée par la recette 
précédente , trois chopines d'eau. 


Pour quatre pintes d’eau-de-vie de Lavande; 
en efprits reélifiés. 


Vous tirerez les efprits de fept pintes 
_d'eau-de-vie feulement, & vous remettrez 
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ces efprits dans lalambic,, avec quatre onces 


de quintelfence , pour les rectifier. 
Si vous vous fervez de la plante, vous 


mettrez une demi- livre de fleurs dans lPa- 


lambic , avec de l'eau-de-vie, en la même 
a que deflus, pour en tirer les efprits 
imples, avec une chopine d'eau pour em- 
pêcher que les recettes ne brülent au fond 
de la cucurbite : vous en mettrez enfuite, 
quand celle-là fera tirée, une autre denui- 
livre dans l’alambic, avec les efprits diftiilés, 
pour les rectifier fans eau. Il faut tout au 
moins pour rectifier fe fervir de bain-marie. 


Recette pour quaire pintes d’eau de 
Lavande fimple. 


Vous mettrez dans l’alambic une livre de 


fleurs de lavande, & fix pintes d'eau, pour 
_ en tirer quatre pintes. FE 
Prenez garde que la lavande ne s'attache 


au fond de la cucurbite. Il eft à propos , . 
quand on diftille la plante, de fe fervir à Ni 
cet effet du bain-marie ; ou fi l’on ne fe fert 
pas de cette façon de diftiller, il faut au 

moins avoir une grande attention au degré du \ 
feu , de peur que les matieres ne s’atrachent M 


& ne brülent. 


On fait auffi de l’eau de lavande rouge , » | 
ou l'infufion de lavande; cette infufion eft… 
du reflort de tout le monde, parce qu'ilne | 
faut point d'alambie pour cette opération; 


| 
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c'eft de l’eau-de-vie tout fimplement , cu on 
met fur des fleurs de lavande , à difcrétion. 


Quinteffence de Lavande, & autres végetaux 
aromatiques. 


La quinteffence eft la pierre de touche 
de la fcience du Diffillateur ; & ce feroit 
manquer à nos Lecteurs dans le point effen- 
tiel, que de ne pas leur enfeigner la façon 
de la faire. | 

* Ilfe peut faire qu'un Diftillateur fe trouve 
en des lieux, où il ne puiffe avoir des quin- 
teflences de lavande, ou autres plantes aroma- 
tiques ; il eft embarraflé, s'il ne fait pas 
extraire les quinteflences des matieres qu'il 
peut trouver fous mains. Peu de Difillateurs 
pofledent cette fcience ; à Paris fur-tout, où 
l'on n'eft pas dans cet ufage. Mon travail 
m'a acquis quelques connoïflances en cette 
partie; & ce que je puis en avoir ne fera 
point un myflere : je me ferai toujours plaifir 
de communiquer mes lumieres, C'eft le 
public qui nous fait ce que nous fommes ; 
c'eft au public que nous nous devons ; c’eft 
enfin pour fon utilité que je travaille & 
que j'écris. 


En parlant de la lavande , ou de la quin- 
teflence de cette plante , nous dirons tout ce 
qu'il faut pour faire les quinteflences des 
autres aromatiques végétaux , parce que la 
saifon eft la même, & la façon d'en tirer 
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les quinteflences femblable à celle dont ot , M 
tire celle de la lavande; telles font celles 
d'afpic, de la mirthe, du thym ,.de la mar- 
jolaine , de la melifle , & autres plantes 
odoriférantes & aromatiques. 

Pour tirer les quinteflences de chacunede 
ces plantes en particulier, vous prendrezces 
plantes nouvellement cueillies; & fi vous les. 
faites pour des remedes, voici la façon de les 
employer. 

Vous dépouillerez les branches de ces 
plantes, fraichement cueillies , dans un tems. 
Chaud, avant ou au lever du foleil ; & quand 
ces branches auront été dépouillées de leurs 
feuilles où eurs , vous érendrez lefdites 
feuilles ou fleurs fur un linge blanc, pendant 
vingt-quatre heures à l'ombre; & au bout ‘ 
de ce tems vous les pilerez fimplement pour 
les froifler : vous les mettrez enfuite dans 

'alambic, avec de l’eau chaude, à fouffrir 

le doigt , & vous mettrez votre alambic für 
_un feu bien couvert, ou fur la cendre rouge. 
pendant cinq ou fix heures, fans chapiteau ; 
mais cependant couvert de façon que rien ne 
puifle tranfpirer & s'évaporer : après ce tes 

de digeftion , ou p'éparation , vous décou- M 
vrirez votre alambic , auquel vous adapterez 
promptement fon chapiteau , dont vous. M 
lutterez les jointures avec beaucoup d’atten- 
tion ; & tout de fuite Les ferez diftiller. Vous 
tirerez d’abord la moitié de l'eau que vous 
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autez mife dans votre alambic; car il faut 
ÿ én mettre, & vous retirerez le récipient ; 
vous verrez furnager l'huile ou quintefence 
fur cette eau : vous la féparerez comme on 
fait le néroly d'avec l’eau de fleurs d'orange; 
& quand vous aurez retiré cette huile, ou 
quinteffence , vous remettrez l'eau diftillée 
dans la cucurbite avec de nouvelles fleurs & 
feuilles préparées, & la diftillerez de même ; 
jufqu'à ce qu'il ne vienne plus de quintef- 

fence dans le récipient : vous continuerez de 
| même jufqu'à ce que vous n'ayez plus de 
lavande pour garnir votre alambic. 
Les meilleurs alambics, pour ces fortes 
* d'opérations , font l'alambic au baïin-marie 
& celui au bain de vapeurs ; on peut cepen- 
dant , & c'eft la façon la plus ordinaire ; 
diftiller les recettes à feu nud. | 
Mais , ff vous vous propofez de faire: 
des quinteflences pour l'odorat , ou pour 
faire des eaux à laver le corps, comme l’eau 
de lavande, l’eau de romarin, ou eau de 
la Reine d'Hongrie , vous pouvez alors 
vous fervir du nitre ou falpetre, ou du fel 
commun , afin de tirer davantage de quin= 
teflence. | 


Recette pour faire les quinteffences des 
aromatiques VégeEtaux. « 


Vous emploierez quatre livres de fleurs ; 
ou de feuilles des aromariques , que vous 
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diftillerez, & dont vous voudrez tirer les 


quinteffences, & emploierez fix pintes d’eau. : 
Si vous employez le fel pour faire fermenter | 


vos plantes, vous mettrez quatre onces de 
nitre, ou falpêtre, où une demi - livre de 
fel ordinaire : il ne faut énployer que l'un 
ou l'autre de ces deux fels. 


CELA PR TER REX 
De la Marjolaine, 


La marjolaine eft une plante dont il y 
a plufieurs efpeces; mais je ne parlerai ici 
que de celle dont on fe fert le plus com- 
munément,. FF 
: L'odeur de cette plante eft forte, aroma- 
tique , & d'un poût âcre & un peu amer : {es 
fleurs naiflent en fes fommités , ramaflées en 
maniere d'épis ou de têres, plus courtes & 
plus rondes que celles de lorigan , compo- 
fées de quatre rangs de feuilles pofées par 
écailles. Elle eft bonne dans les maladies du 
cerveau & de l'eflomac. 

Cette plante fe trouve chez tous les Her- 
boriftes ; l’ufage en eft fort étendu : les Bour- 
geois en mêlent dans leurs infufons de [a- 
vande : on s'en fert pour le pot-peurri; on 
en fair entrer la quinteflence dans certains 


_remedes & dans certaines pommades de. 


nd. Tel ie 


| 
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fantaifie , pour ceux qui aiment les odeurs 
aromatiques. Il eft même étonnant, qu'at- 
tendu le goût des odeurs qui a regné fi long- 
rems , & qui reprend fi bien dans ce tems-ci, 
celle faite avec cette plante n'ait pas monté à 
un plus haut degré de perfection. 

Le Diftillateur peut l'employer avec autant 
d'agrément que d'utilité. É 
On en tire de l’eau fimple , de Peau fpiri- 
tueufe , de la quinteflence , comme nous 
‘allons dire. | 
On en tire la quinteflence comme de tous 
les aromatiques végétaux , & comme nous 

avons dit au Chapitre de la lavande. 
 Onen tire de l’eau fimple, comme j'ai 
dit dans le même Chapitre, pour l'eau de 
lavande fimple. | 
Et pour en tirer l'efprit, vous ferez comme 
nous allons dire : ï, 
_ Prenez de la marjolaine fraîchement 
cueillie : obfervez que ce foit dans le fort 
de la chaleur avant ou aufli-tôt que le 
foleil fera levé , pour qu'elle aït route fa 
vertu, & que la trop grande chaleur n'en 
ait pas diflipé une partie. Dépouillez les 
branches de leurs feuilles & de leurs boutons; 
fi la fleur y eft, ce fera encore le mieux : 
mettez ces feuilles, boutons & fleurs, s'il y 
en a, dans votre alembic, avec de l'eau- 
de-vie & un peu d'eau, fi vous difillez 
à feu nud ; mais fi vous difüillez au bain- 
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marie , Ou au bain de vapeurs ; ou au 
fable , vous pourrez n'y pas mettre d’eau , 
parce que vos recettes ne bräleront poinr, 
ni ne S'attacheront pas au fond de votre 
alambic : ne tirez pas de flegme. Pour la 
diftiller à feu nud , il faut le decré de feu 
otdinaire. 


Recette pour l'eau de Marjolaine fimple. 


Vous mettrez dans lalambic fix pintes 
d'eau-de vie, deux livres de marjolaine , & 
‘une pinte d’eau, fi vous la diftillez à feu nud: 
fi vous difäillez au bain-marie, ou au bain de 
_ Vapeurs, vous pourrez retrancher une partie 
de l'eau 


Recette pour l’eau de Marjolaine re&i eeà 
? J 


. Mettez dans l’alambic fix pintes d’eau: 
de-vie , & deux livres de Marjolaine 3 
tirez-en les efprits & les rémerttez dans 4 
l'alambic , avec une demi-livre de marjo- 
faire , pour les redifier ; & la meilleure 
façon de les rectifier, c’eft de fe fervir ; 
pour cette redification , de l'alambic au 
bain- marie. 
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et 


(CH AP ET KR El XXNIPEE. 
| De la Mélife. 


La mélifle eft une plante aromatique ; 
dont les fleurs font petites, blanches, ou 
d'un rouge pale. Cette plante eft cordiale, 
céphalique , rappelle les efprits dans les 
évanouiflemens. On en fait des eaux fim ples, 
des eaux fpiritueufes ; & entr'autres, elle eft 
extrêmement connue fous le titre d’eau des 
Carmes. / | 
: Pour faire l’eau de méliffe fi vantée, & 
qui mérite en effet les éloges qu'on lui pro- 
digue, on prend de la mélifle nouvellement 
cueillie fur la fn du printems, ou au com- 
mencement de l'été. fl faut obferver que, 
pour que cette plante ait toujours fa vertu ; 
il ne faut la cueillir que dans un tems chaud; 
& sil fe peut, quil n'ait pas plu depuis 
quelques jours : il faut la cueillir encore 
avant le lever du foleil , ou tout au plus une 
demi-heure après le foleil levé, afin qu’elle 
ait toute la vertu que l'air & la fraîcheur de 
la nuit laiffent aux plantes, & que La chaleur 
n'ait rien diminué de fa force. 
Cette eau fut à fon commencement ap- 
pellée eau de citronelle. Les Carmes Dé- 


chauilés de Paris, ou quelque Difillateux 
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d'entr'eux raifonna cette recette » & l’ar- 
rangea de facon qu’elle eut dès-lors Ja 
vogue prodigieufe qu'elle a encore. Ce 
Diftillateur y mêla des épices qui, par 
elles-mêmes , fans la mélifle, font extré- 
mement cordiales , & qui ont des vertus 
connuës. 

On y met des quatre épices en très- 
raifonnable quantité, & de la coriandre , 
graine cordiale , & très- bonne pour les 
maladies occafionnées par les vents. Il faut 
faire attention de choifir les épices & la 
graine de coriandre de la meilleure qualité 
qu'il fera poffible : cela fait, vous couperez 
des zeftes de citron avec beaucoup de pré- 
Cautions : vous pilerez les épices & la grainé 
de coriandre avec les feuilles de mélifle , 


qu'il faut piller auffi, mais À part : vous 


mettrez enfuite toute cette recetre dans la 
cücurbite de votre alambic , avec du vin 
blanc & de l’eau-de- vie: vous diftillerez 
enfüuite cette recette au bain-marie À très- 
petit feu, de forte que vos efprits ne tombent 
que soute à soute dans le récipient, & non 
pas à la file & continuement comme dans 
toutes les autres diftillations : fur- tout 
obfervez bien de ne point tirer de flegme ; 
car il faut, pour cette eau, que vos efprits 


{ortent purs & paroiflent aufi brillants que de 


fi c'étoit des efprits rectifiés. À 
La longueur du rems que l'alambic refte 


A: 
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{ur le feu, la longueur de la diftillation elle- 
même , Où les efprits ne diftillenc que 
goute à goute, donnent aflez de tems aux 
efprits des épices pour fe développer , & fait 
que les efprits de la mélifle en entraînent 
{ufifamment. : 


Recette pour environ quatre pintes d’eau 


Vous méttrez dans votre alambic cinq 
pintes & chopine d’eau-de-vie, cinq pintes 
& chopiné de vin blanc, un quarreron de 
mufcade, un quarteron de macis, une once 
de canelle , deux onces de clous de girofle, 
quatre oncés de coriandre, les zeftes de douze 
beaux citrons , & vingt-quatre poignées de 
feuilles de méliite. : Éoe 

Si votre alambic eft trop petit pour con- 
tenir toute cette recette, vous la partagerez 
pour n'en diftiller que la moitié d’abord; & 
enfuite vous diftillerez le refte pour faire la 
quantité d’eau de mélifle portée par la re- 
cette , & vous diminuerez la recette, où 
l'augmenterez , toujours par proportion fur 
la quantité que je viens de ftatüer , fi vous 
en voulez faire plus ou moins. 
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C'HA PB TITRE X XXI V. 


Du Romarin. à 


; Éà E romarin eft un arbriffeau aromatique, M 
d'une odeur fort agréable ; fes fleurs font M 
mêlées parmi les feuilles, & font une ef. 
pece de tuyau découpé en gueule , de cou- 
leur bleu-pale, tirant fur le blanc. ee. 
On tire de cette plante des eaux fimples 
des eflences ; & c’eft fur-tout du romarin « 
que fe fait l'eau fi renommée de la Reine de | 
Hongrie, dont nous allons parler. Cette w 
plante tient un des premiers rangs parmi 
les aromatiques végétaux qu'emploient Of= 


dinairement les Diftillateurs. 
Eau de la Reine d'Hongrie, 


L'eau de la Reine d'Hongrie eft {a pre-w 

» , . . ] { 
miere eau d'odeur qui ait paru ; elle nousw 
vient d'Allemagne. Cette eau ne fut d'abord 

» - ; :A‘112 LE : 
qu'une infufion ; enfin on l'a diftillée à# 
Montpellier avec beaucoup de fuccès. 

La bafe de cette eau eft le romarin. Cette 
plante eft fort commune; mais la meil- 
leure eau de cette efpece nous vient des 
Montpellier , parce que dans ce pays &e 
dans la Provence, les végétaux aromati- 


ques y font beaucoup plus odorans, à caufe” 


de 
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de la chaleur du climat : ils le font encore 
plus en Provence qu’à Montpellier ; mais 
le voifinage de cette Ville & de la Pro- 
vence, fait que les Diftillateurs de Mont- 
pellier font toujours très à portée d’avoir 
les matieres propres à leur diftillation, & 
es meilleures, | | 
-- Quoique le romarin du Languedoc & de 
la Provence foit d’une: qualité bien fupé- 
xieure à celui du climat de Paris, on peut 
cependant employer celui de Paris & des 
Provinces voifines ;. mais il faut pour cela 
ue cette plante foit dans une bonne expo- 
#0 ; à l'abri du nord, & .expofée au midi. 
C'eft la fleur de certe plante feule qu'il 
faut employer-pour faire l’eau de la Reine 
d'Hongrie, s’il eft poflible d'en avoir une 
quantité fufhfante ; car votre eau en fera 
meilleure &. plus parfaite; mais au défaut 
de la fleur, ou de la quantité de fleurs, on 
peut employer les fommités des branches de 
cette plante; & on peut. même dans le cas 
où il ne feroit pas polible d’avoir des fleurs, 
n employer que ces fommités. La plante a 
bien la même odeur que la fleur ; mais elle 
na nila mème quantité ni la même qua- 
lité du parfum. ini fa délicatelle. Cette 
plante a la prééminence fur tous les autres 
végétaux aromatiques; & le goût des plan- 
tes aromatiques s'eft toujours fort bien fou- 
tenu. Pour faire l’eau de la Reine d’Hon= 


G ; 
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grie avec les fleurs, il faut les cueillir au : 
lever du foleil , & les employer toutes 
fraîches ; on les mettra dans l’alambic : &* 
fi l'on difille les fommités, on fera de. 
même : vous mettrez enfuite de l'eau-de-vie « 
“dans votre alambic, & vous diftillerez vos” 
recettes au bain-marie, à grand feu : vous 
aurez foin de ne pointtirer de flegme, & 
_ votre eau fera parfaite. | | 
Recette pour quatre pintes d’eau de la Reine 
d'Hongrie. h 

Vous rmettrez dans votre alambic fix 
pintés d’eau-de-vie fans eau , une demi-livrem 
de fleurs de romarin , avec une livre de fom-w 
mités, ou virgultes de La plante ; & fi VOuSh 
n'employez que ces fommités , vous en 
mettrez deux livres, & vous diftillerez vosm 
recettes au bain-marie. | | 
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Vous tirérez encore de cette plante, 
plutôt de ces fleurs , de la quinteffence À 
comme nous avons dit au Chapitre de las 
quinteflence de lavande. 


1. 
CHAPTIRE XXXV. 
Du Mélilot. jl 


a 
LE mélilot eft une plante aromatiques 
d’odeur agréable. Ses fleurs font petites 


légumineufes y jaunes , ramaflées en épis 


à 
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Toute cette plante eft de fort bonne odeur 
quand elle eft feche. Les Diftillateurs l’em- 
ploient avec fuccès , ainfi que nous allons 
dire. 

L'eau de mélilot eut jadis plus la vogue 
qu'elle ne l’a actuellement. Cetre plante eft 
très-commune, & fe trouve chez les Her- 
botiftes avec beaucoup de facilité. Elle eft 
bonne pour l’eau fpiritueufe, & fimple. Elle 
entre dans les alliages fpiricueux , & y fait 
un effet merveilleux. Elle entre dans les re- 
cettes aromatiques , dans les pots-pourris, 
On en fait des quinteffences de la façon 
dont ont fait la quinteflence-des autres aro- 
matiques : cependant je ne confeille pas de 
s’amufer à en tirer les quinteflences ; parce 
que rien n'eft fi ingrat que le produit hui- 
leux de cette plante. 

Pour faire l'eau de mélilot, vous pren- 
‘drez cette plante nouvellement cueillie, 
fraîche , dans fa force, dans un rems fec'& 
chaud ,. immédiatement après le Jever du 
foleil, & même plutôt, sil eft poflible, 
avant qu'il foit levé. Vous déramerez les 
branches de cette plante, & vous mettrez 
ce que vous aurez Ôté de ces branches dans 
votre alambic , avec de l’eau-de-vie & de 
l'eau, & la diftillerez fur un feu ordinaire, 
en obfervant avec beaucoup d'attention, 
d'éviter de tirer des flegmes. °° © 
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Recette pour quatre pintes d’eau de Mélils 
en efprit fimple. a 
Vous mettrez dans l'alambic deux livres # 


de mélilot, fix pintes d'eau-de-vie & une : 
pinte pe 


Recerte pOnE faire l'eau de Malile en efprit 
. r'eclifié, 


“Vous mettrez dans l'alambic deux livres j 
de mélilot, fept pintes d’'eau-de-vie , & une 
pinte pes Vous en tirerez les efprits que 
vous remettrez dans l’alambic , avec une " 
demi-livre de mélilor ; & vous les rettifie. ! 
xez au bain-marie, ' 


Recette pour quatre pintes d'eau frmple 
de Mélilot, 


à ; fl 
Vous mettrez dans l’alambic deux livres f 
de mélilot & fept pintes d'eau, pour en ti- M 
1er AS pintes, 1 


‘4 
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CHAPITRE XXXVI 
L'Apie le Dore le Bafilic & la Sauges é 
1 NX ous, avons dé parlé de l'afpic à l'atil 
‘ticle. de.la, lavande ;: mais nous. fommes! 


obligés d'en dire encore uu mot dans ce 
Chapitre. 
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Le thim eft une plante aflez connue; 
mais l'efpece la meilleure eft celle qui croît 
dans les Pays chauds. Ses fleurs font pur- 
purines & petites. Cette plante eft bonne 
aux tempéramens froids , met le fang en 
mouvement , & eft fort cordiale. Les Diftil- 
lateurs l’'emploient comme tous les autres 
aromatiques végétaux, pour les eaux, les 
efprits , & dans les recettes compliquées : 
on en tire aufli des quinteflences. | 
Le Bañlic eft une plante annuelle, aro- 
matique, qu'on feme dans les jardins : il y 
en a de plufieurs efpeces; une qui eft le grand 
bañlic, qui vient à la hauteur de fix à huit. 
 poucés. []l poufle beaucoup de branches fort 
ferrées : fes feuilles font grandes , gaudron- 
nées , dentelées en leur bord ; fes fleurs font 
blanches , naiflent à fes fommités ; fon 
odeur approche un peu de celle du girofle. 
Le moyen baflic vient fort touffu : fes 
branches font ferrées , noueufes & cannel= 
 lées; fes feuilles font dentelées d’un verd. 
noir, & ordinairement de diverfes couleurs, 
comme celle du tricolor. 4 
Le petit bafilic eft lefpece la plus connue 
& la plus commune : il n’en eft pas pour 
cela d'une qualité inférieure à celle des deux 
efpèces précédentes, & même il a plus de. 
parfum & de vertus que les autres : il forme 
un petit buiflon fort touffu , qui s'arrondit 
de lui-même, & qui prend une tournure 
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fort agréable : fes feuilles font d'un verd 
tendre & gai; fon odeur eft très-forte & 
même porte au cerveau quand on s’en ap- 
proche de trop près; cette odeur prend même 
aux corps qui le touchent , & fe conferve. 
tres long-tems à la plante après qu'elle eft 
defféchée. je 

Les Difüillateurs diftillent cette plante 
êc en tirent des eaux fimples , fpiritueufes , 
- comme de toutes les autres plantes aroma- 
tiques. | 

La fauge eft une plante très-commune & 
très-connue : elle vient dans ces climats cis 
mais elle eft meilleure dans les pays chauds: " 
fes fleurs font de couleur bleue , purpurine, 
& neïflent en épis au fommet de fes branches. 

Îl en eft une efpece plus petite que celle 
précédente, qu'on appelle la fine fauge de 
Provence ; cette derniere eft fort eftimée , 
& on lui attribue de grandes vertus. On 
en trouve une grande quantité le long du 
Rhône. 

Vous prendrez pour faire les eaux fim- 
ples , fpiritueufes & quinteflences d'afpic , 
les fleurs nouvellement cueillies , comme 
celles de lavande ; vous en mettréz dans 
“votre alambic les quantités portées par les 
récettes dans la lavande, Chapitre XXXI, 
& vous fuivrez de point en point les chofes 
prefcrites. par ledit Chapitre pour la con- 
duite de l'opération. 
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La femence de cette plante donne une 
huile très-forte en odeur, & très-défagréable, 
mais remede fouverain pour des cures de 
plaies , de laquelle nous ne parlons pas; 
parce que les huiles, comme nous croyons 
l'avoir dit quelque part, font l'ouvrage du 
Diftillateur , & non celui de la diftillation. 
De la fauge & de l'afpic on ne peut tirer 
ue des eaux fimples, des quinteflences & 
is efprits pour les eaux d’odeurs, pour les 
remedes , & pour la propreté du corps ; mais 
du thym & du bafilic, on peut tirer une 
odeur très-agréable, 


DiviISTON DE CE CHAPITRE, 


Le Thym & le Bafilic en liqueur, eau 
d'odeur , tant fimple que fpiritueufe. 


L'ÉUT TV 


La recètte de cette eau d’odeur eft facile. 

Pour faire l’eau de thym en efprit, vous 
prendrez du thym fraîchement cueilli, 
quand il eften fleurs, c’eft-à-dire , au mois 
de juillet : il faut le cueillir dans un tems 
bien chaud & fec. Votre thym cueilli, vous 
le: déramerez ;, & mettrez enfemble fleurs 
& feuilles dans votre alambic , avec de 
l'eau-de-vie fans eau : votre alambic ainf 
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garni & bien luté, vous le porterez fur un 
feu tempéré, & diftillerez votre recette ; en 
obfervant exactement de ne point laiffer ve=: 
nir de flegmes ; car ce que vous.en tireriez 
gateroit abfolument vos efprits, parce que: : 
les fleymes de l’eau-de-vie ont une odeur. 
défagréable, | 

. Pour faire l'eau d’odeur du thym , vous 
prendrez les feuilles & les fleurs du thym: : 
déramées, & garnirezl'alambic decette forte: 
: Vous mettrez des feuilles-& fleurs ci-def- 
fus dans la cucurbite jufqu'à la moitié de la: 
cucurbite , vous remplirez d'eau jufqu'au 
couronnement ; & , comme à la diftillation 
précédente, obfervez fur-tout de ne point 
laifler tomber de flegmes dans le récipient, 
& cela pour les raifons que nous avons ex- 
pliquées plus haut ; & qui font: répétées 
dans Eu sie endroits de ce Traité. 


Recette pour tirer l'eau fimple & double 
du Thym. 


. Prenez du thym dans fa verdeur , pilez- 
le ,.& le diftillez au bain-marie, enfemble 
les feuilles & les fleurs, & n'y mettez point’: 
d'eau pour l’eau double : pour l’eau fimple , 
vous mettrez de l’eau, & diftillerez à feu 
nud , comme nous avons dit ci-deflus. IL 
faut féparer l'huile effentielle qui furnagera, 
_. & la confervér pour s'en fervir lorfque là 
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faïfon eft pañlée pour faire les odeurs fpiri- 
tueufes , fur-tout celle qui porte fon nom: 


Étr6B'ants. Pi ENCEPES 


Les Difillareurs tirent de cette plante 


des efprits pour les liqueurs , en tirent des 


efprits pour les eaux. d'odeurs , difillent 
cette plante en eau fimple & double ; & en 
tirent encore une quinteflence très-précieufe. 

On fait avec le baflic une liqueur très- 
agréable au goût. ob 

Prenez du petit bañlic, cueillez-le dans 
le tems quil feurit, en tems chaud & fec; 
employez aufli-tôt les fleurs & les feuilles, 
parce que cette plante fe fane aifément & 


eft fort délicate : l'impreflion qu’elle laifle 


aux chofes qui {a touchent prouve que fon 


odeur s'évapore facilement. Déramez votre : 
baflic , mettez fleurs & feuilles dans votre 


alambic avec de l'eau-de-vie ; diftilléz votre 
\ NA Lé LA 

recette à feu nud , mais tempéré; & quand 

vous aurez tiré vos efprits fans flegme , vous 


boucherez bien votre récipient , pour éviter 


la tranfpitation & l'évaporation; vous fe- 
rez enfuite le firop ordinaire , avec du fucre 
que vous ferez fondre dans l'eau bouillante, 
& quand votte fucre fera fondu, vous ver: 
ferez votre firop dans les efprits du bafñlic 
diftillé, & quand le tout fera bien mêlé, 

vous Le paflerez à la chaufle , que vous aurez 
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foin de couvrir, afin que rien ne fe perde 
de la force de vos efprirs. | 


Recette pour P eau de Bafilic en liqueur. 


Prenez les feuilles & fleurs enfemble trois 
poignées, quatre pintes d’eau de-vie, quatre 
livres de fucre fondu dans l’eau bouillante, 
& le laiflez refroidir avant d'y mettre vos 4 
efprits. | Ë 


—— \ \ 


Pour faire l’eau fimple, double &' quin- | 
teffence de Bafilic. ï 


Pour faire ces eaux fimples., doubles & W 
quinteflence, prenez du bafilic, comme ! 
ci-deflus , fleurs & feuilles en leur verdeur, # 
pilez-les, mettez-les dans un alambic de M 
vetre, & diftillez le tout au bain-marie, 
fans eau , ou au bain de vapeurs pour l'eau l 
double ,: de laquelle vous féparerez la quin- 4 
eflence, Comme on vous à dit à l'article # 
de l'orangé , Chapitre XXIIT, pour féparer M 
le néroly d’avec l'eau double de fleurs d'o- 
range. Si vous voulez diftiller de l'eau fim- 
ple , vous la diftillérez avec de l'eau , à feu M 
nud , cependant tempéré. Î 


Recette pour faire Peau double € fimple 
PT EME de Bafilic. | 

… Mettez des feuilles & fleurs pilées juf- 
‘qu'au couronnement de votre cucurbite ; 
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diftillez le tout fans eau au bain-marie : évi- 
tez les fleomes. | 
Pour l’eau fimple ; verfez fur vos feuilles 
& fleurs cinq pintes d'eau, pour en tiréx 
trois pintes ; diftillez le tout à feu nud: ne 
mettez des feuilles & fleurs que jufqu'à la 
moitié, grâduez voste feu de forte qu'il ne 
foit point trop vif, & évitez de tirér des 
flegmes. 

… IL nous refte à parler de la fauge. Pour 
faire l'eau fimple de cette plante, on la 
cuéille en téms chaud & fec, dès le matin: 
* on la met fur-le-champ.dans l’alambic avec 
un peu d'eau, & on la diftiile à feu nud , 
un peu vif à caufe de l'eau ; & , comme 
dans toures les autres recettes , on prend 
garde de ne point tirer de flegmes. Quand 
on veut la diftiller à l'efprit-de-vin, on ne 
fait que mettre de l'eau & de l’eau-de-vie 
dans l’alambic fur les feuilles , &.on fait 
alors .cêtte operation à feu nud. Quand on 
en veut faire de l’eau double, on la dif- 
ciile fans eau au bain-marie. Pour la quin- 
teflence , on obfervera la même conduire 


que deflus, … 1] | 
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Co H À P EPTTR ER XX VIT. 


Des Vulnéraires: 


ON entend par vuülnéraires les plantes: 
adouciffantes | onctueufes, confolidantes & 
cordiales. Nous avons des vulnéraires en 
France: il y en a en Suifle ; & c’eft en Suifle 
que les vulnéraires font les meilleurs : ce 
font ceux-là qu'il faut employer. Des feuilles 
& des fleurs de ces plantes, on fait des in- 
fufions , comme du thé : elles font pour la 
fanté un effet merveilleux. Hi 
: C’eft en diflillant ces plantes , comme 
tout ce qui eft de notre reflort, qu'on peut 
conferver & même augmenter ce qu'elles 
ont de bon, fur-tout quand on les diftille 
aux éfprits.. AU L 

On diftille les vulnéraires À l’eau fimple ; 
où aux efprits : on diftille Les feuilles & les: 
fleurs de ces plantes, 0 1 lat 

On appelle celle qui fe fait avec les’ 
feuilles, eau vulnéraire fimplement; & celle 
qu'on fait avec les fleurs, eau vulnéraire 
d'arquebufade, | 

Depuis quelque tems on a compliqué Ja 
recette de l’eau d’arquebufade : on y a ajouté 
d’autres plantes vulnéraires, des plantes aro- 
matiques. Elle eft devenue beaucoup meil- 


” 


2 
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leure pat l'addition de toutes’ces chofes.: 
Nous en donnerons la recette après celle- 
ci. Voici la façon de faire l’eau vulnéraire :. 
Vous prendrez chez les Epiciers du vul- 
néraire Suifle , il eft commun & très-facile 
à trouver. Vous le choifirez le plus frais qu'il 
fera poñlible : vous le diftinguerez fans 
peine, au coup d'œil & à lodorat. Il en 
eft pour les fleurs comme pour les feuilles , 
quoique féches les unes & Îles autres , 
“ chacune a des marques diftin@ives de fa 
fraîcheur. Quand le vulnéraire eft frais , fes 
feuilles font plus vertes : la couleur des fleurs 
eft plus vive , & leur odeur eft beaucoup 
‘ plus forte & meilleure : ce choix fait, vous 
l’emploierez de cette façon. 


Recette pour quatre pintes d’eau Vulnéraire 
aux efprits. 


Vous mettrez dans l'alambic ‘une demi- 
livre de feuilles, ou fix onces de fleurs de 
vulnéraire, avec fix pintes d’eau-de-vie , & 
point du tout d’eau : vous diftillerez cette 
recette à petit feu , & vous tirerez quatre 
pintes d’efprit, ; 

Recette pour quatre pintes d'eau Wulnéraire 
| Jfimple, 

Pour faire l'eau fimple | vous mettrez 
dans l’alambic la même quantité de feuilles 
ou de fleurs ; avec fix pintes d'eau, pour 
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en tirer quatre pintes ; & vous ferez un 
feu plus vif, parce que l'eau ne fe diftille 
pas fi aifément que les efprits. 


CHAPITRE XXXVIIL 


L'eau V’ulnéraire ; \appellée communément 


eau d'Arquebufade. 


0 aies nous ayons protefté , dès le 


commencement de ce Traité, que nous ne 
{ortirions pas des bornes que la Faculté per- 


met aux Diftillateurs du fecond ordre; je 


me crois point m'écarter ni faire un vol à 
perfonne , en donnant la récerre de l’eau 
vulnéraire. Elle eft d’une utilité & d'une 
importance fi grande & fi reconnue, qu'on 
ae fauroit crop la communiquer, 

L'éau vulnéraire, à fa premiere décou- 
verte, eut d'abord une grande réputation ; 
& , telle eft la nature des chofes dont la 
bonté eft réelle & de tous les tems , fon 
mérite & fa réputation ont augmenté tous 
les jours : on a ajouté à fa premiere vertu, 


en compliquant fa recette de chofes meil- 


Jeures de plus en plus. 

On avoir d'abord fait l’eau vulnéraire 
\ C ] CE , - 
à l’eau fimple ; enfuite on l’a fait aux ef- 
puits: elle a acquis par ce moyen un degré 
de bonté fupérieur au premier. Il eft vrai 
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qu'on conferve encore l'ufage d'en faire de 
lune & l’autre Façon, parce que l'une & 
l’autre fervent à des ufages différens. Les be- 
foins différens demandent l’ufage des unes 
ou des autres: nous ne fixons rien de ce 
côté. Contens de nous en tenir a les favoir | 
faire , fans même entrer dans aucun détail 
fur les maux auxquels elles remédient , nous 
dirons que pour les contufons, bleflures , 
plaies , rs & autres, il neft point 
de remede fi prompt & fi eMicace : mais 
l'eau d’arquebufade fait plus , elle fait des 
miracles; des bleflures très dangereufes & 
très profondes ont été guéries par fon moyen, 
dans un efpace de tems fi court, que la 
- chofe , prodigieufe comme elle eft, eüt été 
incroyable , fi l'expérience n'eût aidé le fait 
À fe faire croire. Les onguents auroient tenu 
une plaie un tems infini , que l'eau vulné- 
raire guérit en très-peu de jours. Souvent 
il lui a fufñ de vingt-quatre heures , pour 
avoir fon plein effet. Un Ouvrier n'a rien 
de mieux à employer, sil a le malheur 
d'être bleflé. | | 

Lémery dit, page 650 de fon Cours de 
Chymie , feconde partie des végétaux , que 
le nom d’eau vulnéraïre fufht pour mar- 
quer fon excellence & fes vertus; & que 
fon nom d’eau d’arquebufade marque fur- 
tout la propriété qu’elle a de guérir des coups 
de feu , comme d’arquebule , fuñi , piftoler 
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& autres armes à feu, éclats de bombes ou 
de grenades, & mille autres façons dont 
le feu peut faire blefler à la guerre. 

Il entre dans la recette de cette eau vingt- 
quatre fortes de plantes, tant aromatiques 
. que vulnéraires. La grande confoude , 

“feuilles , racines & fleurs; larmoife, la 
bugle , la fauge , la bétoine , la grande 
marguerite ; "la fanicle, la grande fcrophu- 
laire, la paquerette , Paigremoine , le plan- 
tain , la verveine, le fenouil, l'abfynthe, 
la véronique , l’orpin , le mille-pertuis, 
lariftoloche longue, la petite centaurée , 
la mille feuille, la menthe, la nicotiane , 
la pilofelle , l'hyflope. | 

Il faut maintenant définir toutes ces 
plantes, felon l’ordre que nous venons de 
leur donner , & dire un mot de leurs ver- 
tus, pour faire voir à nos Lecteurs, d'a- 
près les Botaniftes , que nous n'employons 
rien , dont les propriétés & le mérite ne. 
foient prouvés par des autorités auxquelles 
ils ne pourront refufer leur confiance. 


La grande Confoude, 


C’eft une plante fort commune , qu'on 
trouve ordinairement dans : les endroits 
aquatiques & marécageux , le long des ri- 
vieres : fa racine eft longue & noire par 
dehors , fans fl ni chevelu, comme un pi= 
vot; fa fubftance intérieure eft blanche glus 


# 
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tineufe :& propre à raffermir les chairs : elle 
poufle une tige droite, au fommet de la- 
quelle viennent les fleurs, qui font d'une 


couleur blanche jaunûtre; fa feuille eft lon- 


gue , & approche aflez de celle de la bu- 


glofe: cette feuille eft d’un verd terne, velue,' 


ainfi que fa tige, & pre au toucher : elle 
eft excellente pour les hémorrhagies , & 
confolide les chairs , dont elle a pris le nom 
latin de Con/olida : on l'appelle aufi oreille 
d'âne, à caufe de fa figure longue, large 
& pointue, & velue d’ailleurs. 


L’Armoife, 


C'eft une grande plante, dont [a Reine 
Artemife a fait ufage la premiere ; ce qui l’a 


fait appeller en Latin Artemifra : elle poufle 
une tige ferme, ligneufe , haute & bran- 
chue,; fes feuilles font blanchätres par-def 
fus, & d’un verd obfcur par-deflous , dé- 
chiquetées & découpées très-profondément, 


/ 


comme celles de l'abfynthe , d'une odeut 


forte : on en trouve par-tout. Les gens de 


la campagne l'appellent l'herbe de la Saint- 


Jean 


La Sauge. 


Nous en avons déja parlé : on l'appelle 
Salviz’en Latin, comme qui diroit herbe 


falutaire; & Lémery l'appelle Salvatrix , 


comme qui diroit, l’herbe la plus capable 
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de guérir. Nous en avons dit fufifamment à 
fon article. ë 


La Bugle. 


C’eft une plante, dont les feuilles font 
épaifles ; longuettes , rougeatres , un peu 
_ vélues & dentelées à leurs extrêmités ; fes 
fleurs font bleues ; on la trouve affez commu- 
nément dans les champs ; elle eft vulnéraire 
& confolidante, ce qui la fait appeller en 
Latin Con/olida media , moyenne confoude, 
où herbe Laurentiane. Je ne fais pas l'étymo- 
logie de cette appellation. 


La Beétoine. 


C'eft une plante que plufeurs perfonnes 

_ cultivent dans leurs jardins; on en trouve 
dans les bois , fur les montagnes ; les feuilles 
en font d’un verd jaune, longues & étroites, 
dentelées autour en forme de fcie ; fes Aeurs 
viennent à fes fommités , rangées en épis, 
arrondies comme de petites pommes, de 
couleur purpurine : cette plante eft cépha- 
lique , vulnéraire , cordiale. Les gens de la 
campagne l'appellent l'herbe à la vache : 
voici pourquoi. Dans les endroits où les” 
paturages font marécageux , il vient ordi- 
nairemeñt une efpece de jonc qui leur met 
le feu dans les entrailles : elles rendent 
beaucoup de fang , quand elles fonc affec-. 


4 e} , r 1° 
tées de ce mal; & fi on n'y remédie promp- 
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tement , elles meurent en quelques heures : 
le meilleur remede , eft de faire bouillir de 
la bétoine dans du lait qu'on leur fait ava- 
ler, ce qui les fauve. J'ai penfé que cette pe- 
tite digreflion ne pouvoit être inutile, parce 
que je crois y appercevoir des conféquences, 
_ que des perfonnes intelligentes peuvent ré- 
duire en pratique , pour quelque objet plus. 
intéreflant que celui que nous annonçons. 


La Sanicle. 


. C’eft une plante dont les feuilles pouffent 
immédiarement de fa racine , prefque ron- 
des, fermes, unies, vertes, de belle cou- | 
leur, divifées en cinq parties; fa tige eft 
haute d'environ un pied ou un pied & de- 
mi; fes feuilles naiflent à fes fommités, font 

etites & blanches : fa racine eft noire en 
dehors, blanche en dedans, fibreufe ; elle 
fe trouve fur les montagnes ; elle croit dans 
les vallées ; elleeft confolidante , vulnéraire , 
& arrête le fang. $ 


La grande Marguerite. 


* 


La grande marguerite , qu'on nomme 
autrement œil de bœuf, eft une plante fort 
commune prefque partout, & en tout pays, 
on en trouve quantité dans les bleds, dans 
les prés , fes feuilles font longuertes , étroi: 
tes , unies, rondes à leurs extrémités , d'un 
tiflu délié, douces & grafles au toucher ; 
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fa fleur eft radiée : fes feuilles font bfans 


ches , & le cœur compofé d’une infinité 


de petits grains ou femences d'un jaune 
doré ; elle a l'odeur forte, aromatique & 
point défagréable , & refte au corps qui la 
touche , quand elle eft un peu froiflée ; elle 
eft vulnéraire. Lémery dit qu'on l'emploie 
aufh pour les écrouelles. 


La Paquerette. 


La paqueretté ou petite marguetite, ef 
une plante bafle, connue de tont le mondes 

_ fes feuilles naiflent de fa racine , font col- 
lées contre terre | rondes , quelques -unes 
oblongues , d’autres d’un très-beau verd à 
grafles, liffes | onctueufes ; arrondies vers 
leurs extrémités ; fes Aeurs font variées, 


blanches & rouges , il y en a qui font tout- 


à-fait d'un rouge incarnats cetre eur eft 
radiée, compofée d’une infnité de petites 
feuilles longuettes , d’ün arrangement aflez 
agréable, fes racines font fibrées: elle con- 
folide les plaies, réfout Les tumeurs , arrête 
le fang : on en diftille une eau bonne pour 
linflammation des yeux. 


La grande Scrophulaire. 


C’eft une plante haute de deux ou trois 
pieds, qui croît dans les haies & autres 
lieux ombrageux:; fa feuille reflemble affez 
à celle de l'ortie; fa racine eft grafle & 


f-': 
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noueufe, fon odeur eft défagréable & même 
puante ; elle .réfout les tumeurs , ramollit 
les duretés , nétoie les plaïes & les vieux ul- 
ceres , & fert beaucoup dans la recetre de 
l'eau vulnéraire. 


Le Plantain, 


C'eft une plante qu'on appelle Plantage 
en Latin , comme qui diroit une plante par 
excellence, C’eft l'idée qu'en donne M. Lé- 
mery ; il ne lui donne pas cependant des 
vertus qui juftifient ce titre magnifique, Il 
y en a de trois fortes : le plantain a fepe 
côtes ; le plus commun de tout fe trouve 
pat-tout dans les prés , le long des che- 
mins ; fa feuille eft oblongue , arrondie à 
fon extrémité , d'un beau verd par-deflus ; 
blanche par-deflous & velue, et étroite à 
fon commencement, poufle une tige droite, 
aflez ferme & velue; fes fleurs naiflent en. 
épis ; d’un blanc pâle, & il refte à la fom- 
mité de cette tige plufieurs capfules , ran- 
gées en écailles, pleines de grains noirs & 
menus ; fa racine eft grafle | courte & f- 
 breufe. I1 y en a une efpece à cinq côtes , 
femblable prefque en tout à la premiere.ef- 
pece qu'on trouve dans Les lieux maréca- 
geux ; on l'appelle le plantain aquatique. 
.Îl y en a une troifiéme efpece à trois côtes, 
qui croit auf près de l’eau, on l’emploie 
dans les cours de ventre , les hémorrhapies , 
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& on en diftille une eau d'une grande-vertu 


‘pour l'infammation des yeux. 
» L’Aigremoine. 


L’aigremoine , ou eupatoire , eft une 
plante haute environ d'un pied ou un pied & 
demi, qui poufle de terre une tige grêle, 
menue, & cependant ferme : fes feuilles font 
_ vertes , velues par-deflous, un peu blanches, 


échancrées profondément ; fes fleurs font M 


petites , en épis, d'un jaune citron, fa fe- 
mence eftmenue, & enveloppée d'une efpece 
de coque velue & même piquante : elle eft 
très- déterfive, aftringente pour le ventre, 
apéritive pour les urines , elle eft vulné- 
raire, chafle le venin. 


La V’erveine. 


C’eftune plante qui poufle plufieurs tiges 
en buiflon , à la hauteur d'environ un pied 
&c demi à deux pieds; fes tiges font grèles, 
anguleufes , dures ; fes feuilles font d'un 
verd blanchätre, ainfi que fa tige, découpées 
profondément , divifées en plufieurs feg- 
ments ; fes fleurs font petites , bleuatres : la 
racine eft menue , fibreufe & dure. Elle 
croit dans les lieux fecs, fur les chemins, 
contre les murailles. Il y en a de plufeurs 
efpeces , mais qui ont toutes a-peu-près les 
mêmes vertus : elle eft onctueufe, adoucif- 
fante , bonne pour les maladies de poitrine, 
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pour l’hémorrhagie, la dyffenterie, la pleu- 
rélie : cette plante étoit autrefois facrée , on 
l'appelle encore herba facra. : 


L'Abfynihe. 


C’eft une plante qui croît à la hauteur 
d'environ trois pieds , & poufle plufieurs 
tiges blanches & ligneufes, ridées , bran- 
chues , blanchâtres & cotonneufes : fes 
feuilles font longuettes, découpées profon- 
dément , cotoneufes , blanchâtres, molaf- 
fes, d'une odeur forte, aromatique & d’un 
goût extrèmement amer : fes rameaux font 
entourés ou garnis d'une grande quantité 
de grains menus & jaunatres, auxquels fuc- 
cedent une femence menue fa racine eft 
grofhere , ligneufe. On la cultive dans les 
jardins : il y en a de plufieurs fortes. Elle 
tue les vers, nétoie f'eftomac , Le fortifie, 
elle eft d’ailleurs vulnéraire & apéritive ; 
elle eft d’un grand ufage dans la médecine, 
mais les Diftillateurs n'en font pas grand 
ufage, quoiqu'ils la puiflent employer com- 
me tous les autrés aromatiques: cependant 
je ne crois pas quelle foit employée autre- 
ment que pour cette eau-ci. 


De Fenouil. 


Nous aurons, encore occafñon d'en par- 
Jer ; pour en donner une ample définitions : 
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il fuffit ici de dire que cette plante éft dés 
_terfive & apéritive, & nétoie les plaies. 


Le Mille-pertuis, 


C'eft une plante qui croît par-tout , elle 
vient de la hauteur de deux à trois pieds : 
fa tige eft ferme & droite, un peu branchue; 
fes feuilles font petites, vertes, un peu lon- 
gues , percées d'une grande quantité de pe- 
tits trous; fa fleur vient en bouquet aux 
fommités de fes branches. Les feuilles des 
fleurs font d’un tiflu délié, d’une couleur 
jaune , dorée luifante , percées aufli d’une 
infinité_de trous : fa femence eft fort me- 
nue & fort odorante , elle contient beau- 
coup d'huile, qu'on en extrait, & qui a 
de grandes vertus ; elle eft vulnéraire , apé- 
ntive, & fortifie les nerfs. 


L'Ariftoloche. 


C'eft une plante dont il y a quatre efpe- 
ces : la ronde, la longue, la clematite, La 
petite ou menue. 

La premiere efpece ; ou l’ariftoloche 
ronde , poule pluleurs tiges foibles, à la 
hauteur d'environ un pied ; fes feuilles font 
rondes , molles , fans queue, embraffant 
leur tige ; fes fleurs font.de couleur purpu- 
rine , obfcure, tirant fur le noir; fes fe- 
mences font plattes minces, enveloppées 
dans des fruits lonouets , divifés en fix pe- 

tites 
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cites cellules ; fa racine eft ronde ou de la. 
figure d'une truffe , brune en dehors , jau- 
natre en dedans , fort amere, & très-défa- 
gréable au goût; elle croît dans les prés ; 
dans les champs , en terre grafle & humide, 

La feconde efpece , appellée l'ariftoloche 
fongue ; jette plufieurs farmens ou tiges. 
pliantes, longues d'environ un pied & de-. 
mi, fe répandant à terre; fes feuilles font 
faites en faulx , pointues, attachées aux tiges 
par de petites queues ; fes fleurs reflemblent 
a celles de l’ariftoloche ronde, elles font 
remplacées par de petits fruits de la fioure 
de petites poires , & renfermant des femen: 
ces plates noires : fa racine eft groffe & lon- 
gue comme le bras d'un enfant , ayant la 
couleur & le goût de celle de l’ariftoloche 
ronde : elle croît dans les champs , dans 
les prés, les bleds, les vignes & les haies. 

La troifiéme efpece, ou la clématite ;. 

 poufle plufeurs farmens droits, plus forts 
& plus robuftes que ceux des autres efpe- 
ces, à la hauteur d'environ deux pieds : fes 
feuilles ont la figure de celle du lierre, ri- 
dées, foutenues par des queues longues ; fes 
fleurs font longuettes , jaunes, pales , fes 
fruits font plus gros que ceux des autres ef- 
peces d’ariftoloche de figure ovale, divifés 
aufli en fix cellules, remplies de femences 
plattes ; fa racine eft menue , filamenteufe, 
grife : elle croît dans les champs , dans les 
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“vignes, dans les bois , aux pays chauds; 
il en eft encore plufeurs efpeces. 1° 
La quatriéme efpece eft l'ariftoloche pe- 
tite ou menue: elle poufle plufeurs tiges 
foibles & menues , couchées à terre ; {es | 
feuilles & fes fleurs font femblables à celles M 
des autres ariftoloches; mais elles font beau- 
coup plus petites & plus päles: fon fruit eft 4 
fait en petite poire fucculente, remplie de ! 
femences ; fes racines font fort déliées, fla- 
menteufes ;' jointes enfemble par un petit M 
tronc en forme de barbe, de couleur jau- 
nâtre, d'un goût âcre, amer , d’une odeur 
forte & agréable : on en trouve dans les 
vignes , dans les bois , aux lieux chauds, 
fecs & pierreux. C'eft l’ariftoloche longue 
dont on fe fert le plus ; maïs, toutes ces ef. 
_peces d'ariftoloches , étant vulnéraires, dé- ; 
terfives, propres pour réfifter à la gangrene, M 
je les ai décrites toutes, parce qu'ayant toutes 
les mêmes vertus , on fera libre de choifir 
telle efpece qu'en voudra : on emploie les 
racines des deux dernieres, comme on peut 
employer les feuilles & fleurs de toutes. 


L'Orpin. 


L’orpin , où reprife , ou moyenne fcro: 
-phulaire, eft une plante qui pouffe plufieurs M 
tiges droites , à la hauteur d’environ un 4 
pied, grafles, mollafles : les feuilles de cette M 
plante reflemblent beaucoup à celles du 
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pourpier, & même fes tiges, ou à celles 
de la feve qu'on appelle ici feve de marais 3 
mais elles font moins rondes & un peu plus 
Jonguettes : ces feuilles font d’un verd blanc, 
épaifles , grafles, onctueufes, & douces au 
toucher, & molliffent pour peu qu'il y ait 
de tems que la plante eft cueillie ; fes fleurs 
refflemblent à celles du bled farrafin, font 
blanches; fa racine eft glanduleufe. Lémery 
dit qu'elle croît aux lieux fécs & pierreux, 
cependant on la trouve communément aux 
lieux humides & près des fources. 
Cetre plante eft aftringente , humectante ; 
confolidante , adouciflante , déterfive, & 
propre pour effacer les taches du vifage. 


La Véronique, 


La véronique eft une plante dont if y à 
deux efpeces générales ; une appellée mâle, 
& l’autre véronique femelle : la mâle eft di- 
vifée en deux autres efpeces , une droite ; 
& l’autre courbée & rampante. Cette der- 
niere eft la plus en ufage, & celle qu'il faut 
employer pour la compofition de l’eau vul- 
néraire : on l'appelle la véronique male la 
plus commune : ( Veronica mas fupina, 
vulgatiffima. ) Elle jette plufieurs branches 
ou tiges fort menues , longues , rondes, 
menues, la foibleffe defdites tiges fait qu’elle 
rampe à terre & ferpente; fes feuilles font 
longuettes , dentelées en leurs bords , ve- 
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lues, plus petites que celles.defa Bértoinez 
fes fleurs font difpofées en épis bleuâtres , 


& quelquefois blancs :, fa femence eft me- 


nue , ronde , noiratre; fa racine eft fibreufe: 
elle croit dans les haies , dans les bois , aux 
lieux incultes & fablonneux ; elle a un goût 
amer &acre. | 
. La véronique femelle a Ja feuille à-peu- 
près comme le ferpolet ; elle poufle plufieurs 
petites tiges, menues , ferpentantes à terre 
à çaufe de leur foibleffe , longuettes, fes 
fleurs font petites , pales ou bleues d'un 
bleu pale; fa racine eft menue : elle fe 
trouve ordinairement dans les prés & dans 
les lieux fur-tout humides. & marécageux. 
… Toutes les efpeces de véroniques font dé- 
terfives, vulnéraires, fudorifiques , propres 
pour les maladies de la poitrine & du pou 
mon, d'une vertu qui rélifte au venin. 


La petite Centauree, 


La petite centaurée, qu'on nomme au: 
trement , fiel de terre, à caufe qu'elle eft 
exrémement amere , ou fébrifuge , parce 
qu'on prétend qu'elle guérit la fievre, eft 
une petite plante haute d'environ un demi- 
pied & plus : fes. feuilles fon longuettes , 
comme celles du mille-pertuis; mais un peu 
plus grandes : elle poufle en fa fommité 
plufieurs petits rameaux où naïflent des fleurs 
rougeûtres ou de couleur purpurine foible , 
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qui s’uniflent en s’approchant les unes des 
autres : il leur fuccede , quand. elles font 
tombées , de petites têtes où goufles, lon: 
_gues, menues, remplies d'un peu de poudre 
farineufe : fa racine eft déliée , feche , li- 
gneufe ; infipide ; elle éroît aux lieux arides 
& fablonneux : elle eft vulnéraire, dérerfive, 
defliccarive; apéritive, antifcorbutique, fébri- 
fuge ; bonne pour la rage hyflérique, poux 
là fciarique & la jaunifle ; &'tue les vers. 

: La Mille-feuille. 

- La mille-feuille eft une plante dont les 
feuilles pouflentimmédiatement de la racine, 
tepréfentant une plume d'oifeau , du plus 
beau verd ; extrêmement découpées, lon 
pires , fermes & bien rangées le long d'une 
côte qui les partage : elle pouffe plufeurs 
tiges à la hauteur d’un piedou ériviron, roides, 
anguleufes, velues , rougeâtres & rameufes 
vers leurs fommités : c'eft la grande quantité 
de fégmens qui Partacent fa feuille , qui lui 
_ à fait donner le nom de mille-feuille. Elle 
eft d’une odeur affez agréable, d'un goût un 
peu äcre. Ses fleurs naiflent en fes fommités 
en bouquets, ramaflées & fort ferrées, petites, 
blanches & jaunes au milieu , odorantes ; fa 
racine eft ligneufe, breufe : on la trouve 
prefque!par- tout, aux lieux fur-tout fecs 
&c arides ; fur les chemins, dans les endroirs 
| éxpofés, - SHOP ADULTE NRA TO) 
FX ii 
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Cette plante eft aftringente, vulnéraire ; 
_ réfolutive, propre pour Le cours de ventre &c 
les hémorragies, 


La Nicotiane. 


C’eft une plante qui nous vient de l'Amé- 
rique , pays où elle a la plus grande vertu. 
Elle croit particuliérement dans l'Ifle de 
Tabaco , d'où elle a pris le nom de tabac: 
on l'appelle nicotiane, ou herbe à la Reine; 
parce que cetre plante fur apportée à la 
Reine par M: Nicot, du Portusal, où il 
avoit éré envoyé en ambafñlade. On fa cul- 
tive préfentement dans toute l'Europe; mais 
elle n’a ni la force, ni la vertu qu'elle a au 
lieu de fon origine. | 

Il eft plufeurs efpeces de cette, plante ; 
& des efpeces de toute grandeur. La plus 


grande efpece eft fort haute, a La tige haute 


. de quatre à cinq pieds, & plus grofle d’un 


ouce , ronde, velue, remplie de moëlle 
lanche : elle reflemble-beaucoup pour la 
figure à l’héliotrope. Celle d’une plus petite 
efpece, reffemble beaucoup , pour la tige, 
les fleurs, & même la couleur, à une plante 
aflez commune qu'on appelle Enula Cam- 
pana : à cela près que l’énula campana a les 
feuilles d’un verd jaune, & celles du tabac, 
on nicotiane font d'un aflez. beau .verd ; 
mais elles font velues & âptes au toucher 


toutes deux : fa fleur eft longue, de couleux 


&Q 
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purpurine ; fa femence eft petite, rougeitre; 
fa racine eft fibreufe, blanche , d'un goût 
fort àcre. Foute la plante a une odeur forte ; 
elle croît dans les terres grafles, au grand 
air ; on la cultive dans les jardins. La fumée 
du tabac , ou le tabac mâché, dit Lémery, 
décharge le cerveau ; mais il caufe fouvent 
des maladies quand on en fait excès. On 
le pile, & on l'applique fur les tumeurs 
quon veut réfoudre., On le met infufer dans 
l'eau commune, & avec cette infufion on 
lave les dartres & les endroits du corps où 
Ton fent des démangeaifons ; mais fi l’eau 
en étoit trop chargée , elle exciteroit le 
vomiffement. Elle eft vulnéraire & dérer- 
five ; on en prépare un firop, qu'on fait 
prendre pour l'afthme. 


La Pilofelle, 


La pilofelle ou l'oreille de fouris eft une 
plante dont les feuilles font longuettes , 
rondes vers le bout, couvertes d'une efpece 
de laine blanchâtre ou de plufeurs petits 
Doils qui la font nommer pilofelle, reflem- 
blante à l'oreille d’un rat, ce qui lui a fait 
donner ce nom : fes feuilles font couchées 
& comme attachées à la terre : {es fleurs font 
jaunes ; fa racine eft fibreufe ; elle croît dans 
les champs : elleeft aftringente, vulnéraire, 
incraflante , elle arrête les hémorragies & 
les cours de ventre, 
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La Menthe. 


C'eft une plante très- afomatique , dont 1f 
il y a deux efpeces générales : la menthe 4 
domeftique ou cultivée, des jardins, & la 
menthe fauvage : toutes deux font fort con- | 


nues. Cette plante fortifie l’eflomac, aide: 
à la digeftion , chaïle les vents, guérit la 
colique, réfout les humeurs , & réfifle à la 


gangrene. 
L'Hyfope. 


C'eftune plante très-connue qu'on cultive 
dans les jardins, dont ont fait des bordures 


comme de la lavande , de Ja fauge , du 
thym , de l'abfynthe, & autres chofes. 


Cette plante jette plulieurs tiges ou verges à 

… hautes d'environ un pied, noueufes ,rameu- 4 
es : fes feuilles font longues & étroites : fes N 
fleurs font en épis , de couleur bleue ; fa M 
racine eft groffe comme le petit doigt , 
longue, dure, ligneufe ; elle’ croît dans les di 
lieux expofés : elle eft aromatique , vulné- 
raire , déterfive, apéritive : on s’en fert dans 4 
les maladies de poitrine , de poumon ;. 


comme l'afthme & la phthifie. 


De toutes ces plantes dont nous venons M 


de donner les defcriptions les plus exactes , : 
auxquelles nous avons ajouté ce qu'elles ont 

de vertus connues & éprouvées , il n’eft . 
perfonne qui ne doive conclure qu'il doit 
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réfulter de la diflillation de ce mélange , ur 
tout d'une grande propriété. Comment er. 
effet tant de vertus & de forces réunies ne 
feroient-elles pas un compofé d'une excel- 
lence fupérieure ? Nous allons donner ja 
facon de les'emploÿer! én déterminant les 
quantités quil faut de chacune defdites 

plantes, pour fairé' l'éau vulnéraire, dite 
d’arquebufade; & la conduite de cette opé- 
_ ration. En fuivant exattement la recette , on 
lui donnera toute la perfe&ion dont elle 
peut être fufceptible. | 


Recette pour fix pintes d’eau d'arquebufade 
{piritueufe. 
Vous prendrez quatre poignées de grande 
confoude , feuilles, fleurs, & même racine: 
Quatre poignées d'armoife. 
Quatre poignées de bugle. 
Quatre poignées de fauge. / | 
. Deux poignées de feuilles de bétoine. 
Deux poignées de grande marouerite ; 
ou œil de bœuf. 
Deux poignées de fanicle. SA 
Deux poignées de grande fcrophulaire: 
Deux poignées de paquerette ou petite 
marfguerite. ÉIAUE | 
Deux poignées d'aigremoine, 
Deux poignées de plantain. 
Deux poignées de verveine. 
Deux poignées de fénouil,… :’ 
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Deux poignées d'abfynthe. 

Une poignée de véronique. 

Une poignée d'orpin. 

Une poignée de mille-pertuis. 

Une poignée d'ariftoloche, longue: 

Une poignée de petite. centaurée. 

Une poignée de mille-feuille. 

Une poignée de menthe. 

Une poignée de nicotiane. 

Une poignée de pilofelle. 

Une poignée d'hyflope. 

Quand vous aurez toutes ces plantes j 
uil faut , s'il fe peut, cueillir en tems 
chaud & fec au commencement de juillet 
ou fur la fin de juin, & même en juillet 
tout entier , tems où ces. plantes ont toutes 
leurs vertus , vous les hacherez bien ment 
& les pilerez; & cela fait, vous les mettrez 
infufer dans un grand pot de terre avec 
douze pintesde bon vin‘blanc,.& fix pintes 
d'eau-de-vie; & les mettrez en digeftion 
dans un tas de fumier bien chaud ou fur un 
four , l'efpace environ de trois jours; & au 
bout de ce tems vous les mettrez dans un 

rand alambic ordinaire au réfrétoire, & 
les diflillerez à feu nud fur un feu ordinaire, M 
pour tirer de cette quantité d'efprits environ M 
le quart des efprits du vin blanc , & la 
moitié de ceux de l’eau-de-vie, qui vous 
donneront environ entre fix à fept pintes; 
mais n'en diftillez pas, davantage fi vous 


de la Diflllation. 179 
voulez qu'elle foit bonne & point flegmati- 
que ; car il faut bien prendre garde de ne 
point tirer de flegme. 

Nota, qu'il faut bien boucher le pot de 
terre où vous aurez mis la digeftion,, & 
même le luterez bien exactement de peux 
que les efprits ne fe difipent. 


Recette pour huit pintes d’eau fimple 
d'arquebufade. 


Vous mettrez toutes les plantes ci-deflus 
en même quantité, hachées & pilées comme 
il a été dit, avec quinze pintes d’eau en 
digeftion pendant fix heures fur un petit. 
feu ; vous couvrirez la cucurbite d’un petit 
couvercle : au bout de ces fix heures vous 
_allumerez votre fourneau , & vous mettrez 
le chapiteau à votre cucurbite, luté à l’or- 
dinaire ; vous difillerez votre recette fur 
un feu un peu vif, & tirerez huit pintes 
d'eau de quinze que vous y aurez mifes ; & 
cette eau fimple fera bonne & infiniment 
fupérieure à ces infufons de vulnéraire, qui 


n'ont pas la même qualité que celle qui eft 
diftillée, 
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CHAPITRE XXXIX. 
Des Fruits. 
1: US les fruits ne fe diftillent pas. Ceux 


qui fe diftillent font Les fruits à écorce dont 
nous allons parler dans ce Chapitre. 


Le Cedrar. 


Le cédrat eft un fruit diftingué par fa 
fupériorité de fon parfum : c’eft de tous les 
fruits à écorce le meilleur, & qui eft du 
meilleur ufage ; il l'emporte fur toutes les 
odeurs : & malgré la réputation que l’am- 
bre s'éroit faite , le cédrat a prévalu, & 
l'emporte. | M: 

Ce fruit étant confit, fait la meilleure des 
confitures : il en eft de même de la liqueur 
de ce fruit, qui, fans contredie, eft la meil- 
leure de toutes , & la plus parfaite. Fous les 
Diftillateurs connoiflent le mérite de cefruits 
mais peu connoiflent bien le fruit même, 


& celui de la meilleure qualité. Comme la 


liqueur n'eft bonne que relativement à la 
bonté du fruit , il s’agit de faire un bon 
choix. Voici ce qu'il faut obferver pour le 
bien choifir. 

Le cédrat eft d'une figure aflez irrégu- 
liere , communément de figure ovale ; 
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ayant fur fon écorce plufeurs tubérofités , 
ou bofles. Il y en a qui fonc pointus des 
deux côtés ; d'autres arrondis par un côté 
& pointus par l'autre : fa couleur eft celle 
du citron. Îl faut toujours choifir ceux qui 
auront le plus de tubérofités , & qui feronc 
les plus pointillés, parce qu'ils ont plus 
d'écorce & de quinteflence. Il faut le choifir 
frais , d'une couleur brillante. Son odeur 
confiftant dans les zeftes, plus les zeftes 
feront épais & vermeils, plus le fruit aura 
de parfum. Ce choix fait felon les regles 
que jen viens de donner, votre liqueur 
aura tout le mérite qu'elle doit avoir, fa 
cependant elle eft encore diftillée dans Les 
regles. 


Pour faire l'eau de Cedrat. 


Coupez les zeftes de vos cédrats, ayez 
le foin de ne couper précifément que cette 
premiere écorce jaune. Quand vos zeftes 
auront été coupés, vous les mettrez dans 
l’alambic avec de l’eau & de l’eau-de-vie; 
vous les diftillerez enfuite fur un feu tant 
foit peu vif, & quand vous en aurez tiré 
les efprits, vous ferez fondre du fucre dans 
de l'eau , & quand il fera fondu , vous 
verferez vos efprits diftillés dans ce firop , 
les mélangerez bien , pañlerez le mélange à 
la chauffe : & quand votre liqueur fera cla- 
rifiée, elle fera faite. Pour la faire bonne; 
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ne négligez aucun point de ce Chapitre 3 
parce que tout y eft important. 


Recette pour l'eau de Cédrat commune, 


Prenez un gros cédrat, ou deux petits ; 


trois pintes & demi-feptier d’eau -de- vie , 
une livre un quart de fucre , deux pintes 
d'eau pour trois pintes de liqueur. ï 


Recette pour l'eau de Cédrat double, 
Prenez deux gros cédrats ou trois petits ; 
trois pintes & demi-feptier d’eau-de-vie ; 
mettéz trois livres de fucre pour faire votre 
firop , & deux pintes d’eau. 
Recette pour l'eau de Cédrat fine & feche. 


Vous prendrez trois cédrats moyens , 


ttois pintes & demi-feptier d'eau-de- vie. 


deux livres de fucre pour faire Le firop , 8 


chopine d’eau. 


Pour faire les trois efpeces ci- deffus ; avec 
les quinteflences. 


Vous mettrez fur les quantités d’eau de-. M 


vie, dérerminées pour chacune des recettes 
précédentes, & les quantités de fucre fixées 
pour les firops de chacune des liqueurs ci- 
deffus, quarante-cinq goutes de quinteflence 
pour l'eau de cédrat commune , foixante 
goutes pour la double , & quatre-vingts 
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pour celle que vous voudrez qui foit fine 
& feche. 


Maniere de faire la quinteffence 
de Cédrar. 


À la fuite du Chapitre de l'eau de cédrat ; 
j'ai cru devoir continuer à dire ce que ce 
fruit donne de lui-même, tant à la diftil- 
lation que pour la quinteflence. Je ne ferai 
pas ici le détail de toutes les recettes dans 
Jefquelles il entre : tout cela trouvera place 
dans la fuite de nos Chapitres. 

Pour faire la quinteflence du cédrat , il 
faut choifir ce fruit dans fa parfaite matu- 
rité, c'eft-à-dire, qu'il ne fant pas que le 
fruit foit trop verd, & qu’il faut aufli bien 
prendre garde qu'il n'ait paflé fon point - 
de maturité. Il'faut obferver qu'il ne foit 
ni froiflé, ni taché, ni pourri; ce qui gä- 
teroit la marchandife, Il faut choifir , comme 
nous l'avons dit, les écorces les plus épaiffes, 
celles qui ont le plus de tubérofités , celles 
qui font les plus pointillées , parce que ces 
fruits avec les marques fufdites , font tou- 
jours ceux qui ont le plus de quinteffence. 
Il faut, s’il fe peut, qu'ils foient frais cueillis ; 
en tems chaud & fec , lorfque cette quin- 
teflence fe fait dans le pays ; car pour ce 
pays-ci , cette condition fe trouve impra- 
ticable ; & pourvu que vos cédrats foient 
beaux & murs , & point gätés, ne pouvant 
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184 | Trait raifonné 
les avoir frais, on tire ce qu'on peut de 
quinteflence. | 

Quand vos cédrats auront été choilis 
avec l'attention que nous avons dite, vous 
couperez légérement la fuperficie du cédrat, 
c'eft-a-dire, cette écorce jaune. Vous aurez 
foin de‘ ny point laifler de blanc, parce 
que ce blanc éponge votre quinteflence. 
Quand les zeftes auront été levés délicate- 
ment , vous les mettrez dans un éntonnoir 
de verre ou d'argent. Vous mettrez enfuite 
votre entonnoir fur le gouleau d’une bou- 
teille : s'il eft d'argent, il faut y faire faire 
un couvercle ; & s'il eft de verre, le bou 
cher avec quelque chole, de façon que-rien 
ne cranfpire : après quelque teéms , vous 
verrez la quinteflence diftiller goute à goure: 
vous laiflerez l'entonnoir fur la bouréille ; 
jufqu'à ce qu'il ne tombe plus rien. Quand 


tout aura diftillé , vous retirerez votré en- 


tonnoir , & vous boucherez aufli-rôt la 
bouteille. Vous trouverez vos écorces très- 
feches ; quand toute la quinteflence fera 
tombée : c'eft de cette forte que fe tire La 
quinteffence du cédrar. Comme on en tire- 
roit peu dans ce pays , qu'elle n’auroit pas 
toute la qualité quelle doit avoir, & que 


d’ailleurs elle reviendroït à très -haut prix ; | 


c'eft dans le Res même où vient le fruit 
qu'il faut la fan 
1e pays, voici une obfervation effenrielle . 


PT OT TS PC 


e acheter. Si on la fait dans. 
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c’eft qu'il ne faut pas cueillir ce fruit quand 
l'arbre eft en feve, parce que fa feve fe porte 
toute à l'arbre, & le fruit n’a de l'humeur 
que pour confetver fa fraîcheur. É< 

. Pour conferver votre quintefflence, il 
faut y mettre un peu d'alun , & enfuite la 
laifler repofer ; l'alun fera tomber un limon 
au fond de la bouteille; & quand le dépôt 
fera fait vous tirerez doucement la quintef. 
_fence au clair, & vous pourrez encore pañler 
“vos zeftes à l'alambic, en en mettant un peu 
plus que vous n'en mettriez, fi vous n'en 
aviez pas tiré la quinteflence, 

On tire encore les quinteffences dans un 
entonnoir entouré de pointes, auquel il y a 
une grille, & on tourne lécérement fur les 
pointes , qui fervant de rape , enlevent La 
fuperficie de l'écorce , & les quinteflences- 
coulent d’elles-mêmesau traversde la grille, 
paflent par le bas de l’entonnoir , lequel eft 
mis fur une bouteille ; je crois que de cette 
façon on en tire plus qu'aux zeftes, & que 
celle qui elt faite aux zeftes eft la meilleure, 

Les quinteffences de Portugal fe tirent de 
la même façon. É 

Ce font les quinteflences actuellement 
les plus à la mode. Il eft vrai que leur par- 
fum eft délicieux. Il faut beaucoup, s'atta- 
cher au choix de ces fortes de fruits, pour 
. n'être pas trompé dans Le choix de leur qüin- 
- teflence; & rien ne Les diftinguant, au moins 
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à l'extérieur , il faut fe rendre leur odeur 


trés-familiere. 

Ï ny a point de quantité fixée pour la 
quinteflence : on ne peut pas dire ; prenez 
tant de cédrats, de bergamotes & d’oran- 
ges ; pour faire telle quantité de quintef- 
fence, parce que l'un de ces fruits donne 
plus que l'autre: la maturité contribue beau- 
coup à la quantité & à la qualité de la 
quinteffence ; mais pour la clarifier & con- 
ferver , on détermine la quantité d'alun ; de 
forte que pour une livre que vous aurez ti- 
tée , vous mettrez une demi-once d’alun 
pour fa confervation , & plus où moins 
proportionnellemenr pour une plus Où Moins 
grande quantité, 


CHAPITRE XL 


+ De la Bergamote, 


Ï, À bergamotte dont nous allons parler 
eft un fruit à écorce, comme le citron & 
l'orange : cette bergamote eft le produie 
d'un citronier, enté fur un poirier de ber- 
gamote ; de forte que le fruit qui en pro- 


LR n° hate it 


vient raflemble en lui feul les qualités & la % 


quintéflence de la bercamote. 
La bergamote reflemble par la figure & 
la couleur à la bigarade : excepté que la ber- 
N 
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gamote a l'écorce unie comme l'orange de 
Portugal, & la bigarade eft rayée & a quel- 
ques tubérolités , comme de petits corni- 
chons , & fe termine en pointe comme une 
petite corne ; l'odeur en eft fuave, & cepen- 
dant très-forte, & tient très-long tems. On 
fait de fon écorce des boîtes qui confervent 
toute leur odeur pendant plus de vingt ans, 
Les Diftillateuts, les Parfumeurs & les Con- 
fifeurs s’en fervent également pour parfumer 
leurs liqueurs, leurs eaux d'odeurs. Ce fruit 
fe confit auffi; mais le plus grand mérite 
de ce fruit eft tout dans fon écorce. Les 
Difiilateurs en tirent de plus une excel- 
lente “quinteflence ; c'elt de trous les fruits 
à écorce, après le cédrat, celui dont le 
parfum. eit le meïlleur &c le plus exquis: la 
Pa Mbte eft un fruit qui foifonne extrème- 
ment, & toute parfaite que foit l'eflence 
de bergamote, elle eft-un peu moins chere 
que les autres , parce qu'étant plus forte, 

elle rend davantage. Riéber 

Il n’en eft pas de ce fruit comme des 
autres, qui veulent être employés en parfaite 
maturité : Le véritable point de maturité de 
celui-ci, ou plutôt le point où il veut être 
employé, eft qu'il foit verd prêt à mürir; 
& voici comme on connoît qu'il eff arrivé 
à fon point: il faut que la partie qui eft ex. 
pofée au foleil foit d’une couleur jaune , 
tendre , approchant de la maturité, & que 
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le refte du fruit foit d’un verd clair ; prêt à. 

. Jaunir; & quand il eft dans cet état , 11 faut. 
l'employer. | D 
Ce fruit, dans les années chaudes &" 
feches, eft béaucoup meilleur , & donné” 
beaucoup plus de parfum ; il faut ménager à 
le goût de votre bergamote au goût général 
& s'y conformer en tout, & prendre tou-" 
jours un milieu entre le trop & trop peu de : 
parfum , il vaut mème mieux qu'il ÿ en ait : 
moins, puifqu'on y en peut toujours ajoutérsm 


Eau de Bergamote. à 
Pour faire vos efprits à la bergamiote 
-& de ces efprits en faire de la liqueur , VOUS 
ferez comime des autres fruits À écorce, c’eft:! | 
à-dire, que vous couperez les zeftes , comme * 
il eft dit dans le Chapitre du cédrat: Vos, 
zeftes coupés, vous les mertrez avec l’eau 
& l'eau-de-vie, felon la quantité portée par 
la recette , & les diftillerez au feu tant foie N 
peu vif, comme il le faut pour tous les 
fruits de cette’ efpece : vous férez énfuite 
fondre @a fücre dans de l'eau fraîche 3" 
& quand votre fucre fera fondu, vous ÿ 4 
mectrez vos elprits diftillés , vous mêlerez » 
bien le tout & paflerez le mélange à la 
chauffe : quand votre liqueur aura pailé , & 
qu'elle feratirée au clair-fin > Elle fera faites ; 
Vous ne tirérez point de flegme avec vos w 
éfprits ; de peur que votre liqueur ne cons 


De Se re 
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traite un goût d’empyreume. En obfervant 
exactement tous les points de ce Chapitre, 
les mettant en pratique, vous ne manque- 
rez pas de faire du bon & même du parfait. 


Recette pour cinq pintes. d'eau commune 
de Bergamore. 


Prenez une moyenne beroamote , trois 
pintes & demi-feptier d’eau-de vie, une livre 
& un quart de fucre , deux pintes trois de- 
mi-{eptiers d'eau pour faire le firop. 


Receite pour cing pintes d'eau de Bersamote 
_ double, 


Vous choifirez une belle bergamote, vous 
prendrez trois pintes demi-feptier d’eau-de- 
vie , deux pintes d’eau, & trois livres de 
fucre pour le firop. 


LA 


Recette pour cinq pintes d’eau fine & feche 
_de Bergamote. 


Vous aurez foin de prendre deux pétites 
bergamotes ou une moyenne & une petite , 
rois pintes & demi-feptier d’eau-de-vie ,une 
pinte & demie d’eau, trois livres de fucre 
Pour faire le firop de cette liqueur. 


Quand on fe fert de la quinteffence. 


On met les mêmes quantités d'eau-devie 
x de fucre, pour chaque liqueur ci-deflus 
Jite ; on met trente goutes de quinteflence; 
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pour l'eau de bergamote commune, cinsn 

uante pour la fine & feche, & quarante 
pour la double. | % 


4# 


CHA RUMERES"X DE 
Du Citron. 


Le citron eft Le fruit d’un arbre très-com-M 
mun en Provence. Il eft de figure oblongue,# 
d’un jaune tendre & léger, La premiereW 
écorce ou zefte de citron eft d'un goût pi-M 
quant & aromatique , & même un peus 
£cre; cette écorce contient beaucoup d'ef-# 
prit de quinteflence , & très-peu de flegme N 
ainfi qu'il paroit , lorfqu'on pafle l'écorce dew 
citron contre une chandelle allumée, ce quim 
en fort s'enflamme fans pétiller beaucoup : 
au lieu que celle d'orange s'enflamme peu 
& pétille beaucoup plus, | 
L'écorce qui renferme la chair du fruitl 
eft blanche & ferme: fa chair ou fubftance! 
intérieure eft fpongieufe, molle, véficu- 
leufe , pleine d'un fuc aigre, piquant, SC 
cependant fort agréable : ce goût eft le goûts 
favori de plufeurs perfonnes ; fes femences 
font comme celles de l'orange, blanchätres, M 
dures , oblongues & pointues aux deux ex-" 
trémités. 4 


52) 0 
* Les Diftillateurs emploient affez indiffés. 
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remment les fleurs de tous les fruits À écorce ; 
pour celles de fleurs d'orange : je ne parle 
que de ceux du pays, parce que dans celui- 
ci on ne trouve pas fort communément les 
fleurs de citron ; au lieu que celles de fleurs 
d'orange, quoique cheres, s'y trouvent aflez 
communément. | 

La fleur de citron ne fe diftingue , hors 
du citronnier , que par le parfum qui eft 

plus aromate. : 

Les citrons font d’un grand ufage dans 
la diftillation : on en extrait des efprits, on 
en tire beaucoup de quinteffence , quand ils 

font dans leur maturité & qu'ils ont été bien 
choifis. : 

Le fruic intérieur , ou cette fubftance fac 
culente qui eft proprement le fruit, eft très- 
rafraichiffante ; on en fäit la limonade pour 
Je rafraïchiflement ; on confit l'écorce de ce 
fruit , on confit auf {es fleurs, qui font fort 
cordiales, | 

La fleur de citron eft d’un grand ufagé 
dans {a diftillation ; mais ce n’eft pas dans 
le pays : c'eft à fon écorce fur-rout quon 
$ attache. ie 

Les citrons qui ont le plus de jus ne font 
pas les plus propres à la difüllation ; mais 
ils font bons pour la limonade. Les bons 

citrons à difliller font ceux dont l'écorce 
‘cit épaifle & rendre, & ce font ceux qui 
ont le plus de quinteflence ; c’eft dans CEUXS 


p 
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fà que le Confifeur & le Difillateur trous. 


vent le plus de matiere à leur travail. 

Les citrons de Provence ont beaucoup de 
jus & d'acide, & font excellents, pour Les 
ragoûts , pour la limonade ; mais en même- 
temps très-ingrats pour la diftillation. 

Le citron d'Italie reflemble aflez à celui 
de Provence; mais il eft meilleur: le plus 
parfait de tous eft celui de Portugal ; quand 
il eft pris dans fa maturité , il eft excellent 
à employer , il a beaucoup de parfum & du 
parfait. C’eft le fruit qui approche le plus 
du cédrat; ceux à qui le goût du cédrar eft 
familier favent bien le diftinguer , & met- 
gent leur connoiffance à profit. 


Mais comme le citron de Provence eft 


Le plus commun de tous, & qu'on s’en tient 
aflez à celui-là, pour diftinguer ceux qui 
ont plus de jus, & ceux qui ont plus d é- 
corce , on en juge par la pefanteur. Celui 

ui a moins de jus & plus d'écorce ef le 
plus léger. Si vous voulez connoître ceux 


qui auront le plus de quinteflence, con- 


noiflance effentielle pour un Difillateur , n 


examinez fi la fuperfcie de l'écorce eft tranf- 
parente & a une couleur tendre & brillante: 
vous pouvez être affuré que votre citron eft 
très-quinteflencieux. L’odeur du fruit ache- 
vera de vous déterminer fur le choix. 


Le citron d'Italie fe diftingue de celui , 


de Provence en ce quil eft mieux fait, & 
qu'il 


PORT CORRE LU Ne UE TO ne ln EE DRE 
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qu'il a la couleur plus foncée.que celui de 
Provence. Celui. de Portugal enfin eft en- 
core le mieux fait de tous, & de la meil. 
leuré odeur : fa couleur eft vive, fon odeur 
approche” beaucoup de celle du cédrat , 
quan il eft dans fa parfaite maturité, 

De toutes lés -efpeces ci-deflus >» prenez 
EUX, qui auront la couleur la plaire ce 
coup d'œil tendre , quoique brillant, qui 
feront pointillés, dont l'écorce fera graffe 
“&'épaille, Les Diflillareurs doivent s'atta- 
cher à l'écorée, À caufe de l'huile effen- 
tielle qu’on y trouve; & pour le frop & {a 
limonade» il faut choifir le citron à jus, 

Ce choix fait, suquel on ne peut {e mé- 
prendfe ; après tout ce Que nous en avons 
dit; vous leveréz délicatement [a fuperf- 
cie avec les zeftes, en obfervant de ne cou- 
per que le jaune, & de n’en point laifler : 
vous les mettrez dans l’alambic , & les dif- 
" tillerez avec de l’eau & de l'eau de-vie À un 
feu un peu vif; vous ne tirérez point de 
flegme par rapport au gOÛt d'empyreume ; 
vous ferez enfuite le frop comme pour toutes 
les autres liqueurs avec du fucre fondu dans 
l'eau fraîche: vous mettrez dans ce firo: 
vos efprits diftillés ; Les paflerez à la chauffe 
pour clarifier le mélange, & votre liqueur 
fera faite, 
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* Recette pour cing pintes & chopine d'eau 
de Citronelle commune. R 
Prenez quatre citrons moyens, trois pin: 
tes demi feptier d'eau-de-vie une livre ur 
quart de fucre , deux pintes & demi-feptier 
d’eau , pour le firop de votre liqueur. 


Recette pour cinq pintes d’eau de Citronelle 
| double. 


Prenez, pour la liqueur double, quatre 
beaux citrons, troispintes demi-feptier d'eau- 
de vie, trois livres de fucre, que vous ferez 
fondre pour votre firop dans deux pintes 
d’eau. 

Prenez pour la liqueur fine & feche, cinq 
beaux citrons, ou fix citrons moyens, trois 

pintes demi-feptier d’eau de-vie, deux livres 
de fucre , que vous ferez fondre dans la quan- 


tité d'une pinte & chopine d’eau fraîche, 4 


pour le firop. 

Nota , que quand nous difons, prenez 
des citrons, ce font des zeftes de quatre ou 
cinq citrons dont nous entendons parler. 


Pour faire cette eau avec la Quinteffence. 


… Pour la commune, vous mettrez foixante 


gouttes de quinteffence ; pour la double, ” 
foixante & dix; & quatre-vingt pour celle . 


qui fera fine & feche. 
ET + 
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CHAT RE IKÉIL HI 


Qu: Citron  Chinodiiés:} vénmni 


CE qu'on appelle lé citron chinois, -eft 
un citron verd qui nous vient de Madere, 
à peu-près gros comme üuné noix mufcade. 
On nous l'envoie tout confit des Ifles de 
l'Amérique , où il fe trouve communément. 
Mais ce citron étant confit, n’eft plus propre 
à la diftllation ; & ceux qui font quelque 
liqueur avec ce fruit, ne peuvent fe fervir 
que du firop; car ce citron, tant au blan- 
chiffage qu'à la confiture , a dépouillé toute 
‘fa partie quinteflencieufe & même fon pat- 
fum. Celui dont on fe fert pour l’eau chi: 
noife eft le citron ordinaire, cueilli dans 
fa verdeur , de la orofleur d’une noix, des 
zeftes duquel on HQE dans la recette de 
l'eau chinoife. 
On peut avec le firop du citron de Ma- 
dere , faire une liqueur excellente, parce 
.que ce firop étant extrêmement parfumé , il 
ne peut manquer de donner aux liqueurs 
dans lefquelles il entre un goût délicieux, 
Ce fruit étant d’un clinrat chaud, & n°’é= 
tant point dépouillé de fes zeftes , donne 
au firop beaucoup de parfum quinteflencieux, 
Ïl faut prendre de ce firop fans le fruit : 


L'ij | 
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y mettre de l'efprit-de-vin à proportion de (a. 
force qu'on veut donner à fa liqueur: on peut 
même jfil'on veut, ÿmiettte unipe®d'eau, 
enfuire on le pafle à la chaufle ; & quand la 
liqueur fera.clarifiée ;\elle fera faite : il faut 
enfuite attendre quelques jours pour le met- 
tte enioventer8sile débitér ,“pour donnerà 
cèt allidgeie temps'de fe faire. Certeliqueur 
n'eft pas force difficile à faire: il faur obfer- 
ver für ce point que, cplus le firop eft nou- 
veau , méilleure eft la liqueur ,‘ parce qu'il 
a plus de parfum, & qu'en vie:lliffant il en 
perd beaucoup, & prend un goût, défa- 
gréable. FONDS er 7r DE | | 
: Si Pon {: fert des citrons de Portugal, 
d'Italie ou de Provence, il faut les employer 
dans leur verdeur , après un mois au plus 
‘que la fleur eft tombée : il ne faut pas qu'ils 
{oient plus gros qu'une noix ordinaire, & 
on lés emploiera comme tous Les autres fruits 
À écorces. 1 


à 


Recette pour faire l'eau Chinoife avec lé 
 firop du Citron de Madére. 

! ,Pour'une pinte de firop du cironfufdit , 

vous mettrez une pinte d'efprit-de-vin, fans « 

éau ni fucre; cependant proportionnelle- M 

mént’toujours à la force que vous voudrez 

‘donner. à votre -eau’chinoufe, | Ti 


Î 


LT 
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Recette pour faire cinq pintes d'eau. Chinoife 
commune , avec le Citron de Provence , 
* … d'Italie ou de Portugal, 


Prenez vingt-cinq. petits citrons verds , 
ou les zeftes de ces citrons, diftillez les avec 
trois. pinces & demi-feptier d’eau de-vie, 
deux pintes & demi-feptier d'eau, & une 
livre un quart de fücre pour Le firop. 


Recette pour Peau Chinoife double.” 1” 


Prenez les zeftes de rrente citrons, trois, 
intes & demi-feptier d'eau-de-vie , pour les 
diftiller, & trois livres de fucre , que vous: 
ferez fondre dans deux pintes d’eau fraîche 
pour le firop de votre liqueur. 


Recette pour ‘quatre pintes d'eau Chinoife 


fine & feche. 


Prenez les zeftes de trente-cinq ou trente- 
fix citrons , que vous ferez diftiller dans pa- 
reille quantité d'eau-de-vie que pour les pré- 
cédentes recettes : mettez , pour faire votre. 
firop , fondre deux livres de fucre dans une, 
pinte & chopine d'eau fraîche. : 

De cette facon vous ferez l'eau chi- 

3 À 5 / 
noife, à quelque chofe près, aufi bonne 
qu'avec le firop de citron de Madere con, 
fit, en fuppofant, que le firop .eft. dans f& 
perfection. Tree 

I ij 


198 … Traité raifonné. 


CHAPITRE XLIII. 
Du Limon. 


L E fimon eft un fruit plus gros que le 
citron, & plus rond ; fa chair eft ordi- 
nairement moins épaifle : il ef, comme le 
citron, rempli d'une fubftance véfculeufe 
& fpongieufe , pleine d’un fuc ou jus aigre 
& piquant. EE 

Les limons ont l'écorce d’un jaune citrin; 


font fort odorans. Le fuc , comme j'ai dit 


ci-deflus , eft aigre & piquant , mais cepen- 
dant fort agréable au goût, & même à lo 
dorat ; il rafraichit, il purifie le fang, chafle 
le mauvais air, réjouit le cœur, & donne 
de l’apétit. On l’emploie, comme le citron, 
aflez indifféremment aux mêmes ufages ; 
tous les Diftillateurs le confondent avec le 
citron : ils ny perdent rien , car il abonde 
autant en jus & en quinteffence que ce der- 
nier fruit, 


Pour faire l'eau de Limette. 


L'eau de limette fe fait avec le fruit ci- 
deflus. Les Confifeurs, Limonadiers, Of 


ficiers de maifon , le confondent avec le: 


£itron. 
Pour faire cette liqueur , vous choifirez 


cs ant a 
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vos limons frais & bien mûrs; vous cou- 
erez les zeftes comme pour l’eau de citro- 
nelle , les diftillerez de la même facon, à 
un feu tant foit peu vif, & ne tirerez point 
de flegmes, Vous ferez le firop avec du fucre 
& de l'eau fraiche, comme aux Chapitres 
précédens, & paflerez va tout à la chauffe 
pour le clarifier ; & quand votre liqueur fera 
claire-fine , elle fera faite. | 


Recette pour fix pintes d'eau de Limettes 


Vous prendrez trois limons ordinaires , 
de’proffeur moyenne ; s'ils font petits, vous 
en prendrez quatre; s'ils font beaux , deux 
füfhront : vous prendrez la même quantité 
d'eau-de-vie , qui eft déterminée pour l'eau 
de citronelle; la même quantité d'eau, & 
la même de fucre, pour faire le firop; & 
pour la double ou pour celle fine & feche , 
VOUS vous conformerez en tout au Chapitre 


indiqué XLL 


CHAR PAR LEA OL V 
De la Bisarade, 
La bigarade eft le fruit d'un oranger : 


cette efpece d'oranger eft très-commun en 
Provence. Son fruit eft appellé bigarade, à 
gaufe des rayures qui font fur fon écorce, & 
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des inégalités. qui fe rencontrent fur-ladite: 
écorce, fux laquelle naiffenc plufieurs pointes 
& excroiflances comme de petirés cornes. 
. Dans la clafle des oranges aigres, la bi- 
garade tient le premier rang. Les Diitilla- 
teurs s'en fervent quelquefois. Onen tire la 
quinteflence. Elle entre dans les recettes de 
_plufieurs liqueurs: elle-eft, la bafe d’une li- 
queur qu'on appelle eau de bigarade. 


Pour faire l'eau de. Bigarade ou, 


d'Orangeffe. … 


Vous prendrez, pour faire cette eau; des 
” bigarades de Provence ou de Portugal, dans 
le tems que vous faurez que les Confifeurs 
les emploient; car c’eft précifément celui 
Où il faut les diftiller. Les Conffeurs ne fe 
fervent point des zeftes, de la bigarade,,. & 
les vendent. Vous les mettrez dans l'alambic " 
avec de l'eau de-vie, un peu de macis ou 
de mufcade , pour donner plus de parfum 
à vos liqueurs. Vous emploierez les zeftes 
dès qu'ils feront coupés, de peur qu'ils ne 
s'y échauffent &,ne fermentent 4 ce qui 
rendroit la liqueur mauvaife. 

Quand votre alambic fera garni, ainf 
que nous venons de dire, vous les mettrez 
fur un feu un peu vif, parce que la quins 
tefflence d'un fruit verd ne s’enleve pas auflt 
facilement que: celle d'un, fruit un peu plus 
mür. Il faut prendre garde de tirer dés fleg- 
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mes crainte du goût d'empyreume.. Vous : 
ferez le firop à l'ordinaire avec l'ear fraiche, 
dans laquelle vous aurez fait fondre, du, 
fucre : vous mettrez dans ce firop vos e[-° 
pries diflillés, & paflerez ce mélange à Ja 
chauffe pour le clarifier ; & quand.la H- 


queur fera claire, elle fera faite. nue 


- Recerte pour fix pintes d'eau de Bigaradé 
Er où d'Orange. D 


Prenez fix bigarades ordinaires ; fi elles 
font belles , quatre fufiront: vous en pour-. 
rez mettre jufquà huit. fi elles font petites. 
Vous diftillerez les zeftes de ces fruits , avec. 
trois pintes & demi-feptier d'eau-de-vie.. 
Vous prendrez, pour.faire le firop , deux 
pintes & chopine d’eau, , dans laquelle vous 
mettrez fondre une livre & demie de fucre; 
& pour affaifonner votre liqueur, vous met-, 
trez un gxos de macis & une demi-noix de, 
muicade. EE Cr 


CHAPITRE XLV. 


De l’Orange de Portugal: 


Po UR que l'orange foit bonne ; il faut 
la cueillir dans fa parfaite maturité, & que 
l'arbre ne foit ni en feve ni en. fleurs ; choi- 
fi celles qui font d'un jaune bien foncé, 
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bien doré, bien brillant , dont l'écorce foit 
fine , grafle, tendre , tranfparente, & bien 
pointillée à petits grains. 

Pour faire l'eau d'Orange de Portugal. 


Vous couperez Les zeftes comme ci-defluss 
vous les mettrez enfuite dans votre alam- 


bic., avec de l’eau-de-vie, en telle quantité. 


que celle de liqueur que vous aurez à tirer, 
en y mettant aufli un peu d'eau. Vous met- 
trez votre alambic, ainfi garni , fur un feu 


un peu vif: vous diftillerez vos efprits, évi- 


. terez de tirer des flegmes qui altéreroient 
votre marchandife ; car la quinteflence de 
ce fruit, comme celle de tous les fruits à 
écorce, montant la premiere, les flegmes 


ui viendroient enfuite , donneroient à. 


votre liqueur le goût d'empyreume. Vous 
ferez votre firop , à l'ordinaire , avec du 


fücre fondu dans l’eau fraîche, vous verfe-: 
rez dedans vos efprits diftillés, paflerez le: 
tout à la chaufle, & la liqueur étant claire, 


fera faite. 


Receite pour fix pintes d'eau d'Orange 
de Portugal. 


Vous prendrez quatre oranges de Portu: 
gal, fi l'orange a les qualités décrites & re- 
quifes ; & plus, fi elles font petites & de 
moindres qualités ; & cela, au jugement 
que vous porterez vous-même de votre li; 
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queur ; vous diftillerez vos zeftes avec trois 
pintes & chopine d’eau-de-vie, & un de- 
mi-feprier d’eau; & mettrez, pour le firop, 
une livre un quart de fucre dans trois pintes 
d'eau. 


Pour faire l'eau à la fine Orange. 


Vous choifirez les plus belles oranges 3 
les plus quinteflencieules , felon les regles 
que nous venons d'en donner à la recette 
précédente. 4 

Vous couperez délicatement vos zeftes ; 
de façon que fans mordre fur le blanc , vous 
enleviez toute la fuperficie quinteflencieufe 
qui eft jaune : les zeftes coupés , vous les 
mettrez dans l’alambic avec de l’eau & de 
Peau-de-vie, & les diftillerez fur un feu un 
peu plus vif qu'à l'ordinaire , à caufe de 
l'eau, fans tirer de fleome. Vos efprits étant 
diftillés, vous les mettrez dans un firop fait 
a l'ordinaire , avec du fucre fondu dans de 
l'eau fraîche: votre firop étant fair, vous ver- 
ferez dedans vos efprits diftillés , les pafferez 
à la.chaufle pour les clarifier, & votre li- 
queur fera faite. | | 

Au défaut du fruit on peut employer la 
quinteflence d'orange ; mais il faut en em- 
ployer le moins qu'on pourra , parce que la 
quinteffence eft fujette à dépofer : on ne doit : 
en faire ufage qu’au défaut du fruit ; fi vous 
vous en fervez, il faut faire clarifier l’eau 

I vj 
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pour faire le firop Mas vous. paflerez ladis: 


queur aufli claire-fine qu'il vous fera pof= 
fible , afin d'éviter le dépôt. | 


Recette pour la fine Orange moëlleufe. 


Vous mettrez dans votre alambic: les 
zeftes de fix belles oranges de Portugal, 
quatre pintes d'eau-de-vie, & une chopine 
d'eau ; & pour faire le firop de votre li- 


queur , trois livres & demie de fucre, & 


une demi-livre de caflonade , & deux pin- 
tes & demi-feptier d'eau. | 


Recette pour la fine Orange en liqueur fine. 


€ feche. 


Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
ges de Portugal, quatre 


de huit belles orang 
pintes d'eau-de-vie, & une chopine d'eau ; 


& pour le firop, deux livres de fucre, &. 
une demi-livre de caflonade, & deux pintes: 
d’eau pour faire votre firop ; pour faire de 


chacune des deux recettes, environ fix pin- 
tes de liqueur. NU 1 
Si vous faites l’une & l’autre de ces deux 
liqueurs avec la quinteffence, vous mettrez, 
pour celle qui. doit être moëlleufe , quatre- 
vingts gouttes , & pour celle qui doit être 


fine & feche, cent gouttes de quinteflence: 


vous les diftillerez. à un feu tant foit peu vif, 
&c éviterez les fegmes ; ce que nous ne pou- 


: 
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vonsaffez recommander pourla qualité de 
la marchandife. NAT eo | 
Il nous refte à parler des quinteflences. 

_ de citron, bigarade & limon; de [a facon 
d'employer les quinteffences des fruits: à: 
écorce; ce que nous ferons dans le Chapitre, 
fuivant. DE RE 


CUHC ALP DER BALE VIe) 

Des Quinteffences de Citron, de Bigarade 

et de Emo | 

La néceffiré & la facon d'employer les 

as Quinteffences. are rreus 

Récapitulation fur tous les fruits 4 écorce 
qu'on emploie verds, 


Q UOIQUE le cirton & Îles autres fruits 
À écorce fe reffemblent aflez, la façon d'ex- 
traire leur quinteffence eft abfolument dif- 
férente ; c’eft-à-dire, de la bergamote & du 
fruit verd , qui ont l'écorce plus ferrée que 
les précédens , ils ne donneroient point de 
quinteffence, dans f'entonnoir. On en dif- 
tille les zeftes; on en remplit la cucurbite , 
à un pouce près du couronnement , & On 
couvre le refte d’eau : on diftitle la recette 
au bain-marie, comme pour le néroly de 
fleurs d’erange , & on fépare la quintellence 
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des citrons, limons & bigarades | commer 
on fait le néroly , parce qu'elle furnage de 
même fur l'eau diftillée ; & de cette eau 
diflllée ; mêlée avec des efprits , & le firop 
à l'ordinaire, vous ferez d'excellentes li- 
queurs. Comme les fruits à écorce font tro 
chers dans ce pays-ci, il eft impoflible d’en 
tirer une quantité de quinteflences fans en- 
trer dans des frais immenfes ; il faut donc 
la tirer d’ailleurs: mais fi l’on n’eft pas fa- 
milier avec leurs odeurs, il eft trés - facile 
d'être trompé ; ce qui porteroit un préju- 
dice confidérable à la marchandife : & com. 
me elles font l'unique reflource , au défaut 
du fruit, il faut s'attacher extrêmement à 
cette partie. Vous diftinguerez facilement 
à l'odorat celle d'Italie, qui eft la meilleure 
de toutes ; la façon contribue beaucoup à fa 
bonté & à fa nouveauté: celle qui eft vieille 
a beaucoup perdu de fa qualité. 

On fe fert des quinteflences pour parfu- 
mer les huiles ou eflences pour les cheveux, 
pour chafler les mauvaifes odeurs , pour faire 
des eaux d'odeurs, & pour Les liqueurs de 
goût. | | 

_ On fe fert de toutes les quinteflences de 
cette façon : on met dans l’alambic , au lieu 
des fleurs ou des fruits, un certain nombre 
de gouttes de quinteflences, ainfi qu'il eft 
_ porté par les recettes ; on les diftille comme 
le fruit, à l'eau & à l'eau-de-vie ; & quand 
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ces efprits à la quinteflence font diftillés, 
on les verfe dans le firop fait à l'eau fraîche, 
avec le fucre fondu dedans : on les pañle à 
la chaufle; & les mélanges étant clarifiés, 
les liqueurs font faites. | 

Pour les fruits verds qu'on emploie, on 
peut en faire ufage prefque aufli-tôt que la 
Heur eft tombée; car ce fruit a d’abord beau- 
coup d'odeur & même de quinteffence pro- 
pre au travail ; de forte que tous les quinze 
jours on le peut employer, avec différence 
de quantité & de qualité, & jufqu'a fa par- 
faite maturité : il donnera un goût & un par- 
fum différent à tous fes degrés de grofleur. 
Et ces fortes d'épreuves peuvent fe faire à 
Paris comme ailleurs, parce quil y vient 
d'Italie , de Provence & du Portugal, des 
fruits de toute grofleur, & de tout point 
de maturité: on peut aufli employer le fruit 

affé; mais il ne faut pas qu'il foit pourri. 

I faut toujours un peu plus d'effort pour 
extraire la quinteflence du fruit verd , parce 
que l'écorce eft plus ferrée : cependant elle 
monte aflez vite pour ne pas tromper le Dif- 
tillateur fur les flegmes qui font tort aux 
fruits, fur-tout quand ils font verds, parce 
qu'ils font plus âcres. 


NZ 


203. Traité raifonre 


CAPI ETUR EX LVI L 


Des fruits à l'Eau-de-vie, 


N OUS ne fortirons pas de Ja partie des. 
fruits; fans expliquer la facon de confire les 


fruits à l'eau-de-vie, Nous n’en avons que 
fix de cetre efpece, qui font, la pêche, la 


MR à este - SD 


prefle , l’abricot , la poire de roufleler, la | 


reine-claude &la mirabelle. 
L'ABRIEICO T. 


Pour faire des abricots à l’eau-de-vie , il 


faut prendre de ceux qu’on appelle abricots: 


à plein vent, prefque mûrs, cueillis dans 
un tems chaud & {ec , après Le lever du fo- 


leil x fendez-les en forme de croix, efluyez. 


le petit duvet ou coton qui Les couvre; faires- 


les enfuite blanchir au demi firop , & lorf- 
qu'ils blanchiffent ; ayez foin de les faire. 


tremper légérement avec urie écumoire : 
cela eft d'autant plus effentiel, que les côtés. 


du fruit, qui n'ont pas trempé, {ont tachés. 
pour l'ordinaire ; ce qui diminue fon mérite. 


lui ôte ce coup d'œil avantageux, qui fait 
un autre mérite : & après le blanchiflage ; 
vous les ferez écouter , acheverez le firop , 
ê&t quand ce firop fera fait, vous le mêlerez 
avec de l'eau-de-vie, f vous deftinez vos 
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abricots à être mangés dans un mois. Si 
vous les voulez conferver plus long-tems, 
un an, par exemple , ou plus, vous y met- 
tréz dé l'efprit-dé-vin; & remplirez de votre 
firop , mêlé avec de leau-de-vie, ou l'elprit- 
de:vin , les bouteilles où vous aurez arrangé 
vos abricots : vous boucherez bien vos bou- 
teilles; & quand vos abricots feront tombés 
au fond , ils feront bons à manger. 


Recette pour un cent d'Abricots, 


Vous en prendrez toujours quelques-uns 
de plus que le nombre que vous voudrez 
accommoder , pour remplacer ceux qui fe 
feroient gâtés au blanchiflage. Vous prendrez 
quatre livres de fucre & trois pintes d'eau 

our faire votre firop ; vous mettrez le fucre 
& l'eau far le feu 3 & quand il fera prêt à 
bouillir , vous Les clarifierez avec deux blancs 
d'œufs fouettés ; vous ne les mettrez pas 
tous deux à la fois, vous les partagerez par 
quart; & quand votre firop aura été clarifé 
pat la moitié de vos blancs d'œufs, & qu'il 
commencera à prendre Corps , vous blan- 
chirez vos abricots comme nous avons dit, 
en les trempant dans votre firop : quand vos 
abricots auront tous été blanchis, vous 
acheverez le firop , en mettant le refte de vos 
blancs d'œufs , pour achever de Le clarifier : 
quand enfin il féra froid à fond , vous verfe- 
rez dedans deux pintes d'efprit-de-vin ‘où 
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d’eau-de-vie que vous mêlerez bien avec le 
firop ; & quand le mélange fera fait, vous 
le verferez fur vos abricots, que vous devez 
auparavant avoir bien arrangés dans la bou- 
teille où vous voulez les mettre. * 


CHAR TIRE PRE VIRE 


De la Pêche. | 
LEA pêche eft un fruit dont la chair eft 


molle & fine, pleine d’un fuc exquis, quand 
elle eft müre; mais dès- qu’elle devient trop 
molle , elle eft déja pañlée. La peau des 
meilleures eft très-fine, & fe détache facile- 
ment : le dedans de ce fruit eft d’un rouge 
vermeil. Je ne parle pas de toutes les pêches, - 
on en feroit un long traité ; mais toutes 
celles dont la peau eft fine & bien colorée, 
la chair ferme, douce & bien fucculente , 
d’un goût fucré, cependant relevé, vineux 
& parfumé , le noyau petit, & qui quitte- 
ront le fruit facilement , auront toutes les 
qualités qu'elles peuvent avoir. 
Les Diftllateurs , les Bourgeois & les 
Officiers en font un ratafñia d’un mérite 
fupérieur , dont nous parlerons aux Chapi- 
tres des ratafias: il eft très-bon à employer, 
à caufe de ce gout vineux & parfumé :. 
il fermente aifément , ce qui fi qu'on 
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doit avoir beaucoup d'attention quand on 
J'emploie. | 

On peut conferver ce fruit par le moyen 
de l’eau-de-vie, plufieurs années , & ajouter 
même un degré à la bonté naturelle de fon 
parfum , en apportant à la façon de le con- 
ferver toute l'attention qu'il y faut. Tous les 
fruits peuvent fe confire à l’eau-de-vie, excepté 
la pomme & la figue; au moins cette façon . 
n'eft pas encore d'ufage nulle part. 

De tous les fruits que l'on confit à l’eau- 
de-vie pour les conferver , la pêche ef 
celui qui eft le plus en ufage. Nous joindrons 
encore la cérife à ceux que nous avons dit 
ci-deflus. 

La pêche étant naturellement frôide ; 
eft plus difficile à confire que les autres 
fruits: il faut un firop qui ait plus de corps, 
| & mettre plus d’efprits qu'aux autres fruits. 
Il faut choifir pour cela les plus belles pêches 
qu'il fera pofible de trouver , qui ne foient 
pas tout-à-fait mûres, les cueillir en faifon 
feche & chaude, dans la chaleur du jour, 
afin que l'humidité en foit bien efluyée, les 
prendre fans taches ; il faut bien effuyer le 
duvet ou le coton qui les couvre : on les 
fend enfuite jufqu'au noyau, pour donner 
au firop & aux efprits la facilité d'en bien. 
pénétret l'intérieur & de les confire à fond , 
& afin qu'ils puiflent fe conferver. Cette 
préparation faite , vous mettrez votre fucre 
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dans une poële à confiture, & le tout rela-w 
tivement & par proportion à la quantités 
de pèches que vous aurez 3 confire, comme 


nous le dirons à la recette : vous mettrez 
de l’eau à proportion , & clariñerez votre 
fucre. \ die 
Quand vorre firop fera fait à moitié, 
vous mettrez dans ce firop une partie de 
votre fruit (il faut qu'il foit bouillant ), & 
le laiffèrez blanchir : il faur avoir bien {oin. 


de les Oter au véritable point de leur blan- | 
chiflage, & mieux vaudroit encore qu'ils le 


fuffent moins que plus. 


Vous les tirerez enfuite avec une écumoire 


a mefure qu'ils blanchiront, & il faut être 
prompt à les retirer , parce que ceux qui 
cuifenr trop font perdus, & cout au plus, on 


peut les fervir comme compote ; mais ils * 


£ À \ ? 
ne valent plus rien pour être confits à l’eau- 
de- vie. 


©: Quand vous retirerez les fruits du blan- 


chiflage , il fur avoir foin de les arranger à 


mefure fur une table couverte de linge 


blanc, pour les laifler égouter , & obferver 
de les pofer fur leur entaille, afin que l’eau 
que le fruit à prife au blanchiffage s'écoule, 
& qu'il ne refte que le fruit du fruit, c'eft-à- 
dire, ce parfum qui en eft l’ame. 


Pendant que votre fruit s'égcoute & fe | 
réfroidir, vous acheverez le firop que vous 


ferez réduire à la‘plume ; prêt à candir où à. 
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Æ cryftallifer ; vous le rerirerez & le pafferez 
dans un tamis; enfuite le laiflerez repoler 
& refroidir : enfuire vous mettrez en pareille 
‘quantité moitié efprit-de-vin & de firop; 
& quand vos pêches feront bien arrangées 
dans vos bouteilles, vous les remplirez . de 
frop & d'efprit. as fruit, quoique gros & 
Jourd., fe foutient dans La liqueur qui fait 
fon f firop,, fans toucher le fond , jufqu'à ce 
qu il foit safe à fond. Quand elles auront 
été bien. pénétrées. du firop & des efprits, 
elles tomberont au. fond, & pour lors elles 
feront bonnes À manger. Voilà la véritable 
façon. de, préparer, confire & conferver les 
-pêches..&.la conduite à obferver pour le 
faire avec fuccès. 


- Recette pour. un cent. de Pêches. 


Prenez-en toujours plus que le nombre 
que vous dre confie, pour remplacer 
celles qui périront;au blanchiffage. Vous 
prendrez pour faire votre firop , huit livres 
de fucre avec fix pintes. d’eau ; quand': votte 
Sucre fera fondu , & que Le firop, fera prêt, à 
bouillir , vous. pl clarifierez avec trois dn 
-quatre blancs d'œufs fouettées : vous ne les 
mettrez pas TOUS à la fois ; mais vous les 
-partagerez, & les emploierez par quart; & 
“quand, vous les aurez clarifiés , & en y 
mettant la moitié defdits blancs d'œufs , 
.& .que votre) firop commencera à prendre 
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corps , vous blanchirez vos pêches ; ainfis 
ue nous l'avons dit dans le Chapitre Del 
cédent. Quand vos pêches feront blanchies ;4 
vous acheverez le firop jufqu'à ce qu'il com-# 
mence à fe cryftallifer ; & mettant le refte 
de vos blancs d'œufs pour le clarifier en-! 
_tiérement, vous attendrez , en le laïiflanc! 
expofé , qu'il foit refroidi à fond : après! 
‘quoi vous y mélerez quatre pintes d’efprit. 
de-vin , & verferez ce mélange fur vos. 
pêches bien rangées dans vos bouteilles. 

Si vous employez de la caflonade au 
lieu de fucre, vous mettrez autant de blancs 
d'œufs que de livres de caflonade , afin de 
clarifier votre firop; & vous mettrez autant 
de caflonade que de fucre. | 


CHA PER P EXETR 
De la Preffe. : 


La prefle eft une autre efpece de pêche 
qui ne quitte pas le noyau comme la pré- 
cédente ; elle a de grandes qualités comme 
toutes les autres péches, on la confit à l’eau- 
de-vie, ainfi que nous l’allons dire. 

Confite à l'eau-de-vie, elle eft fupérieure 
à la pêche. La pêche eft un fruit fondant & 
mou , il fe ride quand l’eau en eft fortie ; 
mais la prefle garde tout fon brillant, parce 
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qu'elle a la chair ferme & ferrée; ce qui 
fair qu’elle conferve fon fucre & fa beauté , 
qui fe confervent encore par la force des 
efprits. | PR en à 
: Si on fait des prefles à l’eau-de-vie, afin 
qu'elles foient bonnes à manger , il faut ef° 
fuyer le duvét qui les couvre, les fendre 
comme les pêches jufqu'au noyau, les faire 
blanchir au firop & les évouter. Enfuite faire 
le firop à fond: quand il fera fait, le retirer 
de deflus le feu, & Le laiffer refroidir: quand 
ce firop fera froid, & vos prefles bien écou- 
tées, vous les remettrez dans le firop, les 
couvrirez ; & laïflerez l'efpace de vingt- 
quatre heures infufer : au bout de ces vingt- 
quatre heures, vous en tirerez vos prefles , 
& remettrez le firop dans la poële que vous 
remettrez fur le feu pour le faire bouillir. 
Vous l’écumérez de nouveau & les retirerez 
encore de deflus le feu , le laifferez réfroidir 
pour y remettre encore vos prefles infufer 
| pendant vingt-quatre heures, vous conti- 
nueréz d'obferver la même conduite jufqu'à 
trois fois ; après quoi vous retirerez vos 
. prefles & les mettrez égouter fur une claie. 
Pendant que vos prefles s'égouteront , vous 
ferez Le firop à la plume; & quand il com- 
mencera à candir , vous le laiflerez réfroidir 
ê& le mettrez dedans l'efprit-de-vin , & vos 
prefles étant arrangées dans vos bouteilles , 
vous les remplirez de ce firop fpiritueux ; 
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vous les bouicherez bien, & au bout de deux 
mois vos- prefes feront bonnes : à ARABES & 
déli icieufes au goût. - : 

Quelques petfonnes ne font ere pr É- 
parations, à ce fruit que. de le faire blanchir 
tout fi implement Les l’eau ; ils entendent 
aflez mal la conduite, qu'il fautià ce fruit, 
parce que l'eau l’amollit &:le perd ; au leu 
que. le. Hirop le conferve & le forrifie s 5 d’ au- 
tres nemettent ni ‘affez d'eau-de-vie; ni 
aflez d’ efprit-de-vin ; le firop fe trouve trop 
foible , & le fruit neft ni beau. ni bon, .& 
même ne peut fe conferver, Comme les 
pêches & les prefles font à. peu près de 
même grofieur , la recette. précédente fer- 
Vira pour ce fric. 


PPS RC HA URET ES BEEN 
à De la Reine. Claude € de La VERRE 


pe : reine-Claude Pre une prûne verte qui 
mürit au mois d'août. Malgré fa maturité, 


elle conferve toujours fa verdeur ; mais ce 


.verd eft tendre; fa chair eft d’un jaune ten- 


dre, AS & extrêmement douce :. la 


peau eft fine & colorée d’un rouge brun aux 
endroits. où elle eft expofée au foleil , fon 


gout eft fucré , & c'eft des, fruits de cette 


efpece,, le fruic le plus parfait. ut 
La 
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La mirabelle eft une autre prune, lon- 
guette, blonde , teinte d'une couleur in- 
carnate quand elle eft bien expofée au fo- 
leil. Cette prune eft douce , très-propre à 
confire & bonne à mettre à l'eau-de-vie 
comme: la précédente, ainfi que nous ver- 
rons ci-après. | 
Pour confire à l’eau-de-vie ia prune de 
teine-claude , il faut la prendre quand elle 
commence feulement à muürir; il ne faut 
pas qu’elle ait été maniée, ni qu'elle {oit 
cueillie long-tems auparavant, ce que vous 
connoîtrez facilement par la fleur, qui n'y 
fera plus , fi elle a été maniée. Quand vous 
les aurez choifies , fi vous ne Îes cueillez pas 
vous-même, ce qui feroit infiniment mieux , 
après que la chaleur auroit efluyé la rofée 
qui les couvre, vous les efluierez légérement 
pour en Ôter la fleur : les piquerez autour 
avec une épingle, feûlement pour percer la 
peau , & les mettrez tremper dans l’eau 
avec un filer de vinaigre, pour conferver 
leur verdeur ; vous les blanchirez enfuite 
au demi-firop , comme il eft dit ci-defius , 
- les retirerez & laiflerez évouter : pendant 
qué vos prunes s'éouteront, vous acheve- 
rez votre firop ; étant achevé, vous le reti- 
rerez du feu, & quand il ne fera plus qu'à 
moitié chaud ,: vous mettrez vos prunes de- 
dans pour vingt-quatre heures : au bout de 
ce tems, vous les retirerez avec une écu- 
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moire , & les remettrez écouter; enfuite 
vous ferez bouillir & clarifier votre firop, 
l'écumerez & le rendrez à la grofle plume, 
le laiflerez refroidir , atrangerez vos prunes 
“dans vos bouteilles ; 8 quand votre firop 
fera froid, vous y mettrez de l’eau-de-vie & 
de l’efprit-de-vin, felon le tems que vous 
les voudrez conferver, & vous en remplirez 
vos bouteilles : au bout de fix femaines elles 
feront bonnes à manger. He 
Les mirabelles, vous les cueillerez à-peu- 
près mures; vous les piquerez à l’endroit de 
la queue; vous les mettrez enfuite tremper 
dans de l’eau-de vie pour huit jours. Obfer- 
vez de ne mettre de vos prunes que la 
moitié de la bouteille, rempliflant votre 
bouteille de bonne eau-de-vie de Coignac 
portant épreuve, enfuite vous les retirerez 
& les paflerez au firop comme pour les blan- 
chir, qui eit l'ouvrage le plus prompt, à 
caufe de la petitefle du fruit , les mettant 
réfroidir fur une table converte d'un linge 
blanc, afin qu’elles fe ferrent l'une fur l’autre 
jufqu'à ce que le firop foit froid ; & l'eau- 
de-vie que vous aurez retirée de vos prunes, 
vous la paflerez à l'alambic , & vous mêle- 
rez cet efprit avec le firop. C’eft ici la meil- 
_ leure dé toute façon : au bout de quinze jours 
elles feront bonnes à manger. 
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Recette pour confire deux cens Prunes 
de Reine-Claude. 


Prenez la même quantité de firop & 
d'eau-de-vie qui eft portée dans celle de 
l'abricot., | 

Pour la mirabelle , vous en confirez 
quatre cens par la même recette. 


CHAPITRE LI 
Du Rouffeler, 
| L E rouffelet eft une petite poire qui a Île 


goût fucré : il y en a de gros & de petits 
- celui de Rheims eft le plus eftimé ; & c'eft 
_prefque la plus eftimée des poires : elle eft 
médiocre en grofleur , bien faite, a la peau 
très-fine, grife, jaune en muüriffant, & rouge- 
brune du côté qu'elle ef expofée au foleil : 
la chair en eft tendre, fine & fans marc; 
. fon eau eft agréablement parfumée, mais 
d'un parfum qui lui ef patticulier, & qu'elle 
feule poffede : elle müûrit ordinairement en 
août Où au: commencement de feptembre. 
Elle fe foutient évalement, quelque emploi 
qu'on en veuille faire, crue où cuite, con- 
fite ou feche, 
Pour confire le rouffelet à l'eau-de-vie ; 
il faut le cueillir avant qu'il foir abfolument 
Ki 
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mür, mais feulement prêt à muürir. Il faut 
les prendre fans tache, les tourner bien fine- 
ment, de forte qu'il ne paroifle pas que le 
couteau y ait pailé : vous aurez foin en.les 
tournant de laifler la queue, afin qu'on Îles 
puifle prendre promptement & proprement. 
Vous ferez votre firop à fond : vous y paf- 
ferez vos poires pour Les blanchir; & afin 
qu'en les blanchilant elles puiflent fe fou- 
tenir fermes , il faut les retirer enfuite & les 
faire écouter fur les claies : pendant qu'elles 
égouteront , vous ferez bouillir votre firop 

our le clarifier : enfuite vous le retirerez & 


-_ 1e laiflerez refroidir. Vous mettrez enfuite 


de l’eau de-vie ou de l’efprit de-vin dans le 
firop, felon le tems que vous vous propo- 
ferez de conferver vos fruits: vous artange- 
rez enfuite vos poires dans des bouteilles, 
& les remplirez enfuite de ce mélange. Voilà 
la facon de confire ce fruit à l'eau-de-vie, 
Plufeurs officiers blanchiflent la poire de 
rouflelet dans l'eau fimplement avant que 
de la tourner, & ils en Otent la peau après 
quelles ont été blanchies , & l'incorpo- 
rent dans le firop & l'eau- de-vie -tout 
de fuite. É 


Pour confire le Raiïfin à l’ezu-de-vie. 
Le raifin que nous employons, &-qu'on 


confit à l’eau-de-vie , eft un raifin de Pro- . 
vence, qu'on appelle dans le pays Panfe , 
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ou le raifin de Damas fec, qui eft encore 
plus délicat. M 
Vous prendrez donc pour cela du raifin 
-fec de Damas, & le mettrez tremper dans 
l'eau-de-vie pendant huit jours : au bout de 
ce temps , les grains pénétrés dans l’eau- 
. de-vie feront groflis : vous mettrez l'eau-de- 
vie, dans laquelle auront trempé vos rai- 
fins, dans un firop que vous ferez comme 
celui que j'ai dit à l'article de l'abricor, à 
la différence feulement qu'il faut mettre trois 
fois plus d'eau-de-vie que de firop; c'eft-à- 
dire, que pour trois pintes de firop, vous 
mettrez neuf pintes. d'eau-de-vie : quand 
vous aurez mêlé le firop avec l’eau-de-vie, 
vous paflerez le mêlange à la chauile; & 
quand il fera clair , vous le mettrez fur 
vos raifins , qui vaudront beaucoup mieux 
que le verjus qu'on avoit confit jufqu'ici. 


DERREErEN CENTS . 


CPE CA PT ER ETAPE 


De tous Les Fruits à L'eau - de - nie. 


pe Chapitres ci-deflus font pour les 

fruits qu'on eft le plus en ufage de confire 

à l'eau-de-vie; mais il eft néceffaire de dire 

un mot, dans celui-ci, fur tous les fruits 

qu'on peut confire de la même façon. Tous 

les fruits , excepté la pomme & la figue, 
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peuvent fe conferver dans un firop fpiri- 
tueux : mais ces deux fruits n’ont jamais 
été d'ufage. … ! 

On peut faire confire les cédrats, les ber- 
gamottes , les citrons & tous les fruits à 
écorce de cette façon ; les amandes , toutes 
{ortes de poires, de prunes , de cerifes, gro- 
feilles, bigareaux , raifins, &c. 

Quand vous voudrez confire Les fruits à 
écorce, vous choilirez toujours ceux qui 
auront l'écorce la plus épaifle, parce qu'ils 
{ont plus quinteflencieux que les autres, & 
que l’on ne confit que l'écorce. Quand vous 
aurez choifi de fraîches oranges , des berga- 
mottes , bigarades , limons, citrons, &c, 
vous les tournerez fi délicatement , qu'il ne 
paroifle pas que le couteau y ait pañlé, il 
faut mème que cette fuperficie jaune , qué 
vous tournerez, ne foit prife qu'à moitié, 
& laifle fur l'écorce blanche un coup d'œil 
jaune ; & la meilleure partie de la partie 
quinteflencieufe , parce qu’il nerefteroit plus 
aucun goût au fruit que vous voudriez con- 
fire, fi vousenleviez toute la fuperficie jaune, 
qui eft fa partie la plus odorante , comme la 
plus parfumée. 

Il faut que le fruir ainfi tourné , foit auf 
uni qu'il fera poflible : vous le couperez en- 
fuite par quartiers que vous leverez de deflus 
cette partie fucculente, qui eft proprement 
le fruit : ce que vous ferez le plus délicate- 
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ment qu'il fera poñlible , en obfervant que 
votre couteau ne touche point aux acides. 
Vous pourrez cependant laifler votre fruit 
en fon entier; mais pour lors vous ferez, 
avec quelque chofe , deux rrous à votre 
orange, un à l'endroit de la queue , & l'autre 
à l'oppofé , fans prefler le fruit; vous en fe- 
rez fortir le jus ; vous les ferez blanchir dans 
l’eau bouillante, &c les ferez égouter fur des 
claies ; vous ferez enfuite votre firop , le cla- 
rifierez , & y mettiez cuire vos fruits, & 
votre confiture fera faite. 

Si vous voulez les mettre à l'eau-de-vie, 
quand vous aurez retiré vos fruits du blan- 
chiflage , vous les ferez égouter , ainfi que 
nous avons dit; & pendant qu'ils égoute- 
ront , vous ferez bouillir votre firop , le cla- 
rifierez, & quand il fera clair & refroidi, 
vous y mettrez de l'eau-de vie ou de l'efprit- 
de-vin, & le verferez enfuite fur vos fruits 
que vous devez avoir eu foin de bien arran- 
_ ger dans des bouteilles, & au bout de deux 
mois vos fruits feront bons à manger. | 

Pour ce qui eft des autres fruits, on les 
confit de même que nous avons dit aux pre- 
miers Chapitres : il faut donc que le fruit 
foit abfolument confit, qu'on puiffe le man- 
ger en confiture & qu'on puifle le fécher 
pour garnir Les cryftaux. : 

Si vous n'avez pas de fruit à l’eau-de- 
vie, & quon en commande , vous pourrez 
K iv 
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acheter du fruit confit avec fon firop chez 
les Conffeurs; vous le retirerez du firop, 
& le ferez égouter comme ci- deflus , 
& bouillir le firop que vous clarifierez ; & 
quand il fera froid , l'emploierez comme ci- 
deflus. ÿ 
Quand on veut avoir du fruit confit fec ; 
on le pafle au firop, comme fi on vouloit 
le mettre à l’eau-de-vie ; & quand il eft tiré 
du firop où il a refté plufieurs mois , on le 
fait fécher, 


CAP PE FRE LELT 


Des Epices. 


Vo la partie eflentielle de notre Traité; 
comme celle qui entre dans prefque toutes 
les recettes, la moins connue & la plus né- 
ceffaire aux Diftillateurs. Nous allons redou- 
bler d'attention pour l'expliquer, & pour 
mettre nos Lecteurs à portée d'en tirer tout 


le fruit pofñlible. 
La Canelle, 


La canelle eft la feconde écorce des bran: 
ches d’un arbre, qu’on appelle le Canellier, 
qui croit aux Indes Occidentales ; c'eft fur- 
tout aux Jfles de Ceylan , de Java & en 
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Malabar qu'il eft plus commun. Les Latins 
l'ont appellé Cinnamomum, À 
Les Diftillateurs font une liqueur à 
laquelle ils ont donné ce nom latin, parce 
que la canelle eft la bafe de cette liqueur, 
& que le goût de cette épice eft le dominant 
de cette liqueur. | 
Pour bien choïfir la canelle, il faut qu'elle 
. foit odorante , d'un goût piquant , & de 
couleur rougeatre. Cette épice eft un des plus 
excellens cordiaux quil foit poflible de 
trouver. Le Difillateur en tire les efprits à 
l'eau-de-vie. Pour affaifonner ces liqueurs, 
il en tire des quinteflences, en fait fpéciale- 
ment l’eau de canelle & le cinnamomum, 
defquels nous allons parler. 


Eau de Canelle. 


Pour la faire, prenez la quartité de 
canelle portée par les recettes, proportion- 
nellement à la quantité de liqueur que vous 
voudrez faire ; vous la pilerez bien fine, 
afin de faciliter aux efprits une prompte 
iflue. Quand votre canelle fera pilée, vous 
la mettrez dans l’alambic avec très - peu 
d'eau & d'eau-de-vie, & le tout relative- 
ment à nos recettes, & diftillerez le tout 
fur un feu modéré. 

Obfervez d’abord ( ce qui eft efflentiel)) 
que vos efprits qui tombent les premiers, 
n'ont pas d'abord beaucoup du Fa de la 

Nu 
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canelle qu'on diftille; ce n’eft qu'à la fin de 
la diftillation , que l'odeur & le goût de 
cette épice montent & s'enlevent avec les 
efprits. C’eft pourquoi, dans les diftillations 
des épices , il faudra toujours tirer un peu 
de flegme avec les efprits , fi vous voulez 
qu'ils aient bien le goût des épices que vous 
diftillerez. 

Aufi vous obferverez de mettre moins 
d'eau qu'aux autres diflillations , dans votre 
alambic. 

Quand vous aurez tiré vos efprits, vous 
ferez fondre du fucre dans dé l'eau fraîche ; 
& lorfquil fera fondu, vous mettrez vos 
‘efprits dans le firop, le pañlerez à la chaufle; 
& quand le tout fera clariñé, votre liqueur 
fera faite. 


Recette pour fix pintes d'eau de Canelle. 


Pilez en poudre bien menue une once de 
bonne canelle; mettez la canelle pulvérifée 
dans votre alambic avec trois poiflons d'eau; 
_ mettez auffi dans l’alambic trois pintes & 
chopine d'eau-de-vie , & pour faire votre 
firop , une livre & un quart de fucre & trois 
pintes d’eau. 


Le of Ree à 
Lacanelleeft donc la bafe de cette liqueur: 


nous avons dit de quelle façon il la faut 
choifir, comment on l’emploie pour faire 
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l'eau de canelle, Voyons maintenant com- 
ment on l’emploie pour faire le cinnamo- 
rmum, qui eft une autre liqueur; mais infini- 
ment fupérieure à la premiere. PRO à 

La canelle feule ne feroit qu'une liqueur 
feche ; c'eft pourquoi les Diftillateurs y 
joignent le macis : ce qui lui donne un 
relief infini. 

Vous choifirez donc de la canelle & du 
macis, que vous pilerez enfemble ou féparé- 
ment’; vous les mettrez dans votre alambic 
avec de l’eau & de l’eau-de-vie , & les 
diftillerez fur un feu ordinaire : vous tirerez 
un peu de flegme , par la raifon que nous 
avons dite dans ce Chapitre même : & quand 
vous aurez tiré vos efprits , vous ferez fondre 
du fucre dans de l'eau fraiche ; & quand 
il fera fondu, vous mêlerez vos efprits dans 
le firop, & vous pañlerez cette liqueur à la 


chaufle , qui fera faite dès qu’elle fera paflée 
& clarifiée. 


Recette pour fix pintes, ou environ, de 
| Cinnamomum. 


Vous prendrez une once & demie de 
canelle , deux gros de macis, que vous 
pilerez & réduirezen poudre; vous mettrez 
ces deux épices pulvérifées dans votre alam- 
bic, avec quatre pintés d’eau-de-vie, &- 
une chopine d’eau , vous diftillerez Le tout 
. à. un feu ordinaire , en tirant un peu dé 
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flegme , & vous prendrez , pour faire Îe 
firop, quatre livres de fucre , deux pinres & 
chopine d’eau. Se 
Vous emploierez une demi-livre de caflo- 
nade fur le total de votre fucre , pour en- 
graifler la chauffe, afin de pouvoir engraifler 
votre liqueur, & vous ferez chauffer l'eau, 
afin de faire fondre votre fucre plus faci- 
lement. 


Gr mr om 
D CHEAP TNT RO ED EAU 
Du Macis. 


LE macis eft le nom que l’on donne à Îa 

feconde écorce de la noix mufcade. Cette 
écorce eft tendre & de bonne odeur , de 
couleur jaunâtre ou rougeñtre ; elle fe fépare 
de la noix mufcade à mefure qu'elle fe feche: 
on l'appelle communément , mais impropre- 
ment, fleur de mufcade. Le macis eft rouge 
quand il eft frais, & devient jaune en vieil- 
liffant. Les Diftillateurs en tirent les efprits 
pour l’affaifonnement de leurs liqueurs, des 
quinteflences | & l'eau appellée l’eau de 
macis, dont nous allons parler. 


L'eau de Macis. 


Le macis dont nous venons de parler ; 
& qui fait la bafe de cette liqueur ; eft de 
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toutes.les épices la meilleure à employer , 
& celle qui s'allie le plus facilement dans les 
recettes. Lo 


: ‘Pour avoir de bon macis, il faut le choi- 


fir pefant , que fa couleur foit celle de 
Pambre commun, c’eft-à-dire, d'un roux 
foncé, & qu’elle foit brillante comme fi 
on avoit mis deflus une couche de vernis. 
Celui qui n’a pas ces qualités , n'éft ordinai- 
rement. pas bon. 

Quand vous aurez choifi votre macis ; 
vous le pilerez & le mettrez dans l'alambic 
avec de l’eau-de-vie-& un peu d'eau ; 
vous diftillerez cette drogue comme toutes 
les autres épices ; vous ferez le firop ainfi 


que nous avons dit au précédent Chapitres 


mêlerez les efprits avec le firop, les pafferez 
à la chauffe , & votre liqueur étant clarifiée 
fera faite. 


Recette pour environ cing pintes & demie 
d'eau de Macis fimple. 


Vous prendrez une demi-once de macis 


que vous réduirez en poudre très- fine, 
& les diftillerez avec trois pintes &-demi- 
feptier d'eau-de-vie & un peu d'eau; vous 
prendrez, pour faire le firop, deux pintes 
& trois demi-feptiers d'eau & une livre un 
quart de fucre. | 


“ 
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Recette pour environ fix pintes d’eau 
+ de Macis double. # 


Vous prendrez fix gros de macis que 
vous. pulvériferez comme deflus ; mettrez 
dans l’alambic ledit macis pulvérifé avec 
quatre pintes d'eau-de-vie , & prendrez 
pour faire le firop , quatre livres de fucre & 
deux pintes & chopine d'eau. | 


Recette pour environ cinq pintes € demie 


de ladite Eau, fine & feche. 


Vous ne prendrez pour celle- ci qu'une 
once de macis pulvérifé que vous ferez diftil- 
ler avec quatre pintes d'eau-de-vie, & ne 
mettrez, pour faire le firop, que deux pintes 
d'eau & deux livres un quart de fucre. 


Gi UDA  DétlUR EA ILV 
7 De la Mufcade 


T, À mufcade eft une efpece de noix 
folide , qui croît à l'Ifle Benda , aux Indes 
Occidentales, 

Il y en a de deux fortes qu'on trouve 
chez les Droguiftes : une groffe ou mufcade 
mâle, qui eft de figure oblongue, & croit 
fur un mufcadier fauvage; l’autre eft plus 
ronde, Cette derniere eft infiniment meilleure 
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& plus petite que La précédente : elle eft en 
dehors brune &c ridée , & rougeatre en fon 
intérieur. Les Diftillateurs en tirent des 
efprirs & des quinteflences per defcenfum , 
& au bain de vapeur , comme nous le dirons 
dans le Chapitre LVIT. Elle eft la bafe 
de la liqueur qui fuit, qu'on appelle eau de 
mufcade. | 


Eau de Mufcade. 


Nous n'avons d’autres regles à donnet 
pour juger de la bonté de la noix mufcade , 
que de fentir fi elle a de l'odeur , & fi elle 
eft pefante. | | 
_ Pour faire cette liqueur , vous choifirez 
la mufcade , felon ce que nous venons de 
dire ; vous la mettrez dans le mortier & la” 
réduirez en poudre ; mais comme elle fe 
met en pâte en la pilant, parce qu'elle eft 
très-huileufe , vous pourrez la rapér : vous la 
diftillerez enfuite comme les autres épices 
décrites dans les Chapitres ci- deflus ; vous 
ferez le firop de même qu'aux autres, mêle: 
rez les efprits avec le firop, & le pañlerez à 
la chaufle ; & lorfque votre liqueur fera 
claire, elle fera faite. IL faut diftiller votre 
recette à un feu ordinaire , & tirer avec vos 
efprits un peu de flegme , fi vous voulez 
que votre liqueur ait le goût de l'épice que 
vous diftillez, | 
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Recette pour l’eau de Mufcade commune ; 
fine, fèche & double, | 


Vous mettrez pareille quantité d’eau-de- 
vie, pour toutes ces recettes » que pour celle 
du macis: vous mettrez une mufcade ordi- 
haire pour l’eau commune, une belle pour 
la double | une & demie pour la fine & 
feche , & les quantités de fucre & d’eau 
portées aux recettes fufdites pour le firop. 
Nous ne les donnons pas féparément à caufe 
de leur reffemblance. 


CHAPITRE LVI, 
Du Girofle. 


à bye Diflillateurs s’en fervent dans plu- 
fieurs liqueurs, pour une liqueur qui porte 
le nom de oirofe, pour l'eau clairette de 
Chambery , pour l’eau des quatre épices , 
pour l'efprit des quatre épices : les autres 
épices y entrent auili. On en tire {a quintef- 
fence , ou l'huile, en difillant le ciou de 
girofle per defcenfum. Le girofle échauffe., 
il eft très-cordial , céphalique , & empêche 
l'effet du mauvais air; on prétend même 
quil attire route l'humidité qui l'approche, 
fans qu'il paroifle lui-même mouillé, ni 
humide, C’eft ce qui fait , comme le préten- 
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dent quelques-uns, que rien ne croît fous 
fon ombrage, ni même aux environs de 
cet arbre. 

Nous avons déja dit que fa couleur étoit 
brune ; & plus elle eft rembrunie, meilleur 
aufli eft le clou de girofle : fur ce, vous aurez 
foin de choifir cette épice, & vous pouvez 
vous aflurer que celle dont le brun eft moins 
foncé, n’a pas tant de qualité que l'autre. 


Eau de Clou de Girofle. 


Pour faire cette liqueur , vous prendrez la 
quantité de girofle portée par vos recettes , 
& le choifirez de la couleur la plus brune 
que vous pourrez frOUVEr : celui qui eft d'une 
couleur plus claire ne vaut rien. Vous le 
mettrez dans un mortier, vous le pilerez ; &c 
quand il aura été réduit en poudre , vous le 
mettrez dans l’alambic avec un peu d’eau &c 
l’eau-de-vie qu'il lui faudra, ainfi que nous 
le dirons. x | 

Vous mettrez très-peu d’eau dans l'alam: 
bic, ainfi que pour la canelle, parce que le 
goût & l'odeur des épices ne montant avec 
les efprits que fur la fin du tirage, on eft tou- 
jours obligé, pour avoir leur odeur & leur 
goût, de tirer un peu de flegme, ainfi que 
nous avons dit au Chapitre de la canelle. 

* Quand vos efprits feront tirés , vous ferez 
fondre à l'ordinaire du fucre dans de l'eau 
fraîche pour en faire le firop de votre liqueur ; 
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& quand ce firop fera fait, vous y verferez 
vos efprits que vous mêlerez bien ; VOUS 
pañlerez le mélange à La chaufle; & quand la 
liqueur aura pañlé au clair-fin ,elle fera faire, 


Recette pour environ fix pintes d’eau 


de Girofte. 


Prenez un gros, où dix-huit clous de 
girofle, réduifez-les en poudre, & les mettez 
dans l'alambic, avec trois pintes & chopine 
d'eau-de-vie, & les diftillez fur un feu ordi- 
naire , én obfervant de tirer un peu de 
flegme ; pour donner aux efprits Le goût & 
l'odeur de l'épice que vous diftillerez. Prenez 
pour faire votre firop , une livre un quart 
de fucré que vous ferez fondre dans trois 
pintes d'eau, i | 


Eau clairerté d'Ardelle de Chambery. 


L'eau clairette, qu'on appelle eau d’Ar- 
delle, où clairette de Chambery, n’eft à 
proprement parler , qu'une liqueur tierce : 
elle tient un jufte milieu entre Les liqueurs 
fines & Les liqueurs communes. Cette liqueur 
eft une de celles dont la confommation eft 
la plus grande. Quoique cette liqueur foit : 
fimple & de fabrique ordinaire , peu de 
Difillateurs réufiflent à la bien faire. 

On emploie du clou de girofle ; auquel 
on ajoute du macis qui eft fort agréable , 
& qui, fe partageant dans la liqueur, fait 
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un goût mitoyen qui tient du girofle & du 
macis ; mais le clou de girofle a toujours le 
goût dominant , & couvre par fa fupériorité 
Je macis, qui ne fait précifément qu'ajouter 
a fon parfum. 

Pour faire cette liqueur , vous choïifirez 
Le clou de girofle & le macis fur les marques 
que nous avons décrites ci-deflus : vous les 
mettrez dans le mortier , & Îles pilerez.- 
Quand ils auront été réduits en poudre, vous 
les mettrez dans votre alambic , avec de 
l'eau & de l’eau-de-vie , felon ce qui fera dit 
de la quantité de chacune dans votre recette; 
enfuite vous mettrez votre alambic ainfi 
garni fur fon fourneau , où vous allumerez 
un feu tant foit peu vif, & vous tirerez vos 
efprits , en obfervant toujours de tirer un peu 
de flegme , parce que les épices ne donnent 
leur goût & leur odeur que fur la fin du 
tirage, comme je l'ai déja dit. Quand vos ê 
efprits feront tirés , vous ferez fondre du 
_fucre dans de l’eau fraîche pour le firop de 
votre liqueur : vous mêlerez vos efprits en- 
fuice dans ledit firop quand le fucre fera bien 
fondu , & vous paflerez Le tout à la chauffe 
pour le clarifier, & votre liqueur fera faite 
quand elle fera claire. L'ufage eft de colorer 
cette liqueur avant de la pañler à la chaufle, 
c’eft un point à obferver : autrefois on don- 
noit à cetre couleur un rouge tendre & clair; 
mais aujourd'hui on eft dans l’ufage de lui 
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en donner une plus éclatante, Vous ferez 
cette couleur, ainfi que nous avons dit aux 
Chapitres des couleurs & reintures de fleurs, 
de la couleur rouge & fes nuances; & vous 
diminuerez autant d’eau fur le frop de cette 
liqueur que vous en aurez mis pour la cou- 
leur. Vous pouvez employer , pour faire Le 
firop, au lieu de fucre , de la cafflonade,, 
comrae fi c'étoit une liqueur commune , à 
caufe de la couleur. + 


Recette pour environ fept pintes d'Eau clai- 
reite d'Ardelle de Chambery ordinaire. 


Comme cette liqueur eft tierce, vous 
méttrez dans votre alambic un demi- gros 
de clou de girofle, deux gros de macis , 
quatre pintes d'eau-de-vie & une chopine 
d'eau : & pour faire le firop , vous mettrez 
deux livres & trois quarts de fucre dans trois 
pintes d’eau. | 


7 


Recette pour la même liqueur en fin. 


Cette liqueur en fin eft meilleure : ce 
qu'on fent parfaitement. Pour la faire, vous 
augmenterez d'un quart la recette des épices, 
mettrez du fucre autant dé livres que de pin- 
tes d'eau-de-vie , c’eft-à-dire , cinq pintes 
d'eau-de-vie & deux pintes & demie d’eau 
pour le firop, 


AL 


de la Diflillation. 237 


SOHA PP RE": ENPE 
Des quinteflences des Epices. 


A CI la partie la plus fine, la plus 
belle & la plus difficile : c'eft celle qui dif- 
tingue le plus l’Artifte. Comme les épices 
font extrèmement cheres par elles-mêmes, 
les quinteflences doivent être d’un grand 
prix, & fur-tout la quinteffence de canelle. 
Quand on la tire, comme celle des végé- 
taux aromatiques , elle rend très-peu, fon 
écorce ayant infiniment plus d'efprits ou par- 
ties volatiles, que de fubftances huileufes, : 

Pour tirer de cette épice un meilleur 
parti qui foit plus avantageux au public, 
& qui rienne un milieu entre l’excellence 
de l'huile de canelle, & une fimple diftillaz 
tion des efprits de cette épice, voici ce qu'il 
faut faire. À 

Au lieu de tirer de l'huile , il faut faire 
une teinture de canelle , qui approchera 
| fort de la quinteffence huileufe, en la faifant 
aux efprits rectifiés, comme celle de l'ambre, 
du mufc & de la civette. Pour faire cette 
 reinture, il faut piler la canelle & la réduire 
en poudre la plus fine qu'il fera poffible, 
Afin que le pilon ne diffipe pas les parties 
les plus déliées de la canelle , vous aurez 
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foin d'envelopper le mortier, dans lequel! 


É 


vous la pilerez, d’un fac de peau que vous 


attacherez au pilon ; de façon cependant que 
vous lui laifiez aflez de jeu pour pouvoir 
s'élever & s'abaifler , fans faire tirer celui qui 


Y 
f 
{ 


| 


la pile : vous paflerez ce qui eft pilé dans un. 
tamis couvert deflus & deflous , & vous pile-! 
rez le reftant &le paflerez, comme il eft dit, ! 
jufqu'à ce qu'il ne refte plus rien : vous met-. 
trez enfuite cette canelle, réduite en poudre, ! 
dans une bouteille de verre à grand gouleau , : 
avec de l’efprit-de-vin rectifié ; vous la bou- 
cherez bien avec un bon bouchon de lieve! 
bien uni, & qui ferre bien, & acheverez de! 


fermer le paffage à toute tranfpiration avec 
de la cire blanche ou de la réfine fondue , & 


obferverez de mettre deux pouces d’efprit-A 
_ de-vin au-deflus de la canelle : vous la laif 


SES MT 


ferez en cet état , en digeftion pendant 
quinze jours, en la remuant une fois park 


_jour, fans la déboucher, pour émouvoir la 
canelle & Les eforits à fond , & donner lieu à 


l'efprit-de-vin de difloudre la quinteffence , « 


& de fe charger en même-tems des efprits 


de la canelle , & au bout de ce tems , vous la | 
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laifferez repofer quelques jours , afin de fou- 
tirer les efprits doucement, le plus clair qu'ilw 


vous fera poflble : il faudra pour cela incli- 


ner doucement la bouteille & verfer avec! 


beaucoup de précaution, La couleur de cetre 


quinteflence ou teinture aux efprits rectifiés, 


on, 
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fera rouge ou rougseatre : elle eft beaucou 
moins ingrate que la quinteffence huileufe 
faite de la même façon que celle des végé- 
taux aromatiques , & elle eft tout-au-moins 
aufli bonne. Voilà la façon la moins difpen- 
dieufe de tirer la quinteflence de la canelle: 
vous pourrez vous fervir de l’une des deux 
propofées : mais une once d'huile de canelle 
eft d’un prix exceñif. 
+ La quinteflence de clou de girofle fe faie 
de la même façon que la quinteflence ou 
teinture de canelle ci-deflus ; on peut aufi 
la faire de la même façon que les quintef- 
fences de macis & de mufcade. 

Pour faire la quinteflence de mufcade , 
il en faut prendre une livre, la piler , elle 
fe réduira en poudre. Quand vous l'aurez 
bien pilée, vous la mettrez fur un linge 
neuf que vous mettrez dans un tamis ; vous 
mettrez enfuite ce tamis fur un bain de va. 
peur ; obfervez qu'il faut que votre mufcade, 
ainfi préparée, foit bien étendue fur le linge, 
& pour bain, vous pourrez vous fervir d’une 
poële ou terrine un peu profonde & pro- 
portionnée à la grandeur de votre tamis. 
Vous mettrez enfuite dans cette poële ou 
terrine , de l’eau jufqu'à moitié, & vous 
ménagerez cependant , par votré arrange- 
ment, la facilité d’y remettre de l'eau , f 
le befoin l'exige. Nous difons qu'il ne faut 
mettre de l'eau que jufqu'à la moitié de 
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votre bain, & que le vafe qui fervira à cet 
effet foit un peu profond, afin, premiére- 
ment, que l'eau ou fa vapeur ait du jeu : 
& en fecond lieu, afin que l’eau en bouil- 
lant ne touche point lé canevas de votre 
tamis, & que la feule vapeur de l’eau im- 
bibe & échauffe la mufcade. Vous aurez 
foin encore de couvrir exactement votre 
tamis d’un plat de terre, ou autre chofe 
qui en bouche bien le defflus, & ferme le 
paflage à une trop orande évaporation. Vous 
laiflerez le bain fur le feu arrangé comme 
il eft dit, jufqu'à ce que le plat qui couvre 
le tamis, ou ce que vous aurez mis pour le 
couvrir, fit chaud à n’y pouvoir foufirir 
la main. D'abord que la mufcade a reçu 
les impreflions humides & chaudes de la 
vapeur de l'eau , elle fe difpofe à rendre 
_ quinteflence : dès que vous vous apperce- 
vrez, par la chaleur du plat, que votre 
mufcade fera fufifamment difpofée, vous 
prendrez deux plaques de fer ou de cuivre 
rouge bien unies , que vous ferez chauffer 
d'une chaleur tempérée , c'eft-à-dire chau- 
des à-peu-près comme vous feriez chauffer 
un fer à repafler du linge ou tant foit peu 
plus. Vos plaques doivent être chaudes 
avant d'Ôter ni le plat, ni le tamis de def- 
fs le bain; mais le rout étant préparé, vous 
Ôterez le tout, & prendrez promptement 
les coins du linge qui fert Ge lit à la muf- 

cade, 
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cade , {es lierez avec un fort cordon , & le 
mettrez entre vos deux plaques chaudes avec 
toute la diligence poflible : vous mettrez 
vos plaques avec la mufcade, ainfi arran— 
gées fous la prefle; & en preflant , vous 
ferez fortir la quinteflence ,-qui ne tardera 
pas à s'échapper. Comme il fort toujours de 
l'eau avec cette quinteffence , par rapport 
aux vapeurs qui ont imbibé la mufcade, vous 
en féparerez l’eau qui s’y trouvera , & vous 
tirerez une quantité raifonnable de quintef= 
fence excellente, & en trés-peu de tems 
car cette épice rend beaucoup. | 

Vous tirerez par le même moyen la quin= 
teflence du-macis , & vous pourrez auflf 
tirer de la même façon celle du clou de gi 
rofle; mais cette méthode eft impraticable 
pour la quinteflence de canelle, qui eft trop 
ingrate & qui ne peut fe réduire en quin= 
teflence comme les autres épices, 

Si vous voulez tirer des quinteflences d’é- 
pices comme vous feriez celle des végétaux , 
vous en emploierez quatre livres & fix pintes 
d'eau; & fi vous les tirez au bain de vapeurs, 
vous n'en emploierez que deux livres au 
. plus : c’eft fur-tout pour les quinteffences 
d'épices qu'il eft queftion d'un bon choix; 
ainfi vous aurez foin de les prendre & les 
employer avec toutes les qualités décrites 
chacune dans leur Chapitre, | 


L 


242 Traité raifonné 

J! nous refte à dire comment on peuttirer 
l'huile ou quinteffence de girofle d’une autre 

façon que celle ci-deflus. 
On tire l'huile ou quinteffence de girofle 
en le diftillant per defcenfum. Il faut prendre 
piufeurs grands verres à boire, par propor- 
tion à la quantité que vous aurez à diftiller, 
vous les couvrirez de toile que vous lierez 
fortement autour ; de forte cependant que 
la toile n'étant pas extrèmement tendue, 
il y aît une petite cavité pour mettre deflus 
vos clous de girofle que vous pulvériferez. 
Quand votre poudre de girofle fera fur le 
linge , vous mettrez fur chaque verre une 
petite terrine , ou un bañlin de balance , ou 
quelque vafe fait exprès, & qui bouche fi 
bien’, qu'il ne laifle pas de jour entre fon 
bord & celui du verre : rempliflez enfuite 
vos terrines ou baflins de balance de cen- 
dres chaudes , qui échaufferont petit-à-petit 
les clous de girofle, & feront diftiller au 
fond des verres , premiérement , quelques 
efprits qui, fe condenfant , fe réfoudront 
en liqueur au fond du verre , après une 
huile claire & blanche. Vous continuerez 
d'entretenir le même degré de feu que vous 
aurez fait en commençant , jufqu'à ce qu'il 
ne diftille plus rien. Vous féparerez facile- 
ment l'huile de cette liqueur fpiritueufe , 
qui eft tombée la premiere, comme vous 
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faites pour féparer le néroly d'avec l’eau de 
fleur d'orange , & vous la garderez dans 
une phiole Bien bouchée. | 


CHAPITRE LVIITI 
De Grains. 


| A PRÈS avoir donné dans les Chapitres 
| précédens la maniere d'employer les fleurs, 

È plantes aromatiques & vulnéraires , les 
_ fruits & les épices, nous allons pafler aux 
» graines aromatiques , & nous commence- 
. tons par l'anis. | | | 
L'anis eft une graine, ou femence , aflez 
. femblable à celle de lache , longuerte, 
d'un goût qui tient en même-tems du doux, 
. du piquant & de l'amer: cetre femence eft 
chaude, & fert à chañler les vents. Le Dif. 
_ tillateur en fait une grande confommation, 
à caufe de la propriété que nous avons di 
qu'elle a de chafler les vents. 


Pour faire l’eau d'Anis. 


Il faut bien connoître cette graine ; -8& 

_ diftinguer la meilleure efpece. Pour bien 

_ choifir l'anis, il faut favoir qu'il y en a 

trois efpeces; l'anis de ce pays , que plu- 

fieurs Diftillateurs achetent verd , & qu'ils 

emploient verd & fec ; l'anis de Verdun, 
| L ij 
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ou de Tours, dont nous parlerons dans ce 
Chapitre fpécialement , & l’anis d'Efpagne: 
cet anis eft gros à-peu-près comme Jes baies 
du genievre, d'un goût excellent; mais il 
tend aflez peu à la diftillation, & foifonne 
moins que les autres. Sa couleur eff une 
nuance mitoyenne entre le verd & le gris, 
qu'on ne peut pas bien définir : fon goût eft 
plus fin que l’anis verd, & même que celui 
de Verdün; mais on ne l’emploie guére à 
caufe de fa cherté, & par la raifon que 
nous avons dite. L’anis de ce pays eft ap- 
pellé l'anis verd: fa couleur lui refte très=" 
long-tems, même après qu'il eft feché ; 
mais il eft ordinairement amer &: peu fucré, 
Quelques Diftillateurs le préferent à l'anis 
de Verdun. L’anis de Verdun reffemble en 
_ tout à l’anis verd, fi ce neft qu'il eft plus 
plein que ce dernier : fa couleur eft grife, 
& il a un goût plus agtéable que l'anis verd, 
IL: fut obferver, quand vous voudrez en 
acheter, qu'il faut choifir toujours le plus 
pefant : il ne faut pas prendre celui qui a 
une couleur rouffe , parce que c’eft une 
marque que cet anis a fouffert ; ou quil 
s'eft pas de l'année , ce qui diminue beau. 
coup fa qualiré. Vous pourrez le maicher 
avant de l’acheter, pour connoître sil n'a 
pas quelque goût étranger au fien & à celui 
qu'il a d'ordinaire : vous pourrez connoître 
par fa force ; s'il rendra ce qu'il doit rendre 
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quand il a fa force ordinaire ; cét anis eft 
plus fucré que l’anis verd, & on attend tou- 
jours qu'il foit dans fa parfaite maturité pour 
le cueillir, ce qui lui donne une ‘couleur 
grife; aufli n'eft-il pas befoin de le faire fé- 
cher pour l'employer , car il eft en état d’être 
employé aufli- tôt qu'il eft cueilli, L’anis de 
Verdun étant le plus en ufage, vous pour- 
rez , fi vous voulez , vous en fervir, & je 
crois que c'eft celui qu'il faut employer pré- 
férablement à tout autre : vous pourrez auffi 
le piler pour le faire foifonner ; & y mêler 
_un tiers de fenouil , felon vos recettes, pour 
la quantité de liqueur que vous voudrez 
faire: vous pilerez aufli ce que vous em- 
ploierez de fenouil ; & quand l’un & l’autre 
feront pilés, fi cependant vous voulez les 
piler, vous mettrez les deux tiers de ce que 
vous aurez d'eau-de-vie dans votre alambic 
avec l’anis & le fenouil, & réferverez l’autre 
tiers pour ce que nous dirons : vous met- 
trez enfuite votre alambic fur le feu , le lu- 
terez exactement , & graduerez le feu par. 
proportion à [a quantité de marchandifes 
que vous aurez à diftiller : vous autez foin 
de rafraîchir votre chapiteau, & aufñi de 
ne point tirer de flegme. Quand’ vous au- 
rez tiré vos efprits à l’anis , vous ferez fondre 
du fucre dans de l’eau fraîche, & quand il 
fera fondu , vous y mettrez vos éfprits dif 
tillés, & mértrez ce tiers d'eau-de-vie que 
| L ii 
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nous avons dit qu'il falloit réferver ; dans 

votre firep ;, mêlerez bien le tout , tant les 

efprits d'anis, que ce tiers d’eau-de-vie ré- 
{ervé, pour les pafler enfemble à la chaufle, 

jfqu'à ce que la ie Li foit claire. 

-. Deux ratfons eflentielles obligent le Dif 
tillateur à ne pas mettre à la fois toute l'eau- 
de-vie qu'il doit diftiller , ou plutôt à en ré- 
ferver un tiers qu'il ne diftille pas. La pre- 
miere eft que , fi toute l'eau-de-vie de l’eau 
d'anis étroit diftillée, elle feroit bien à l’é- 

preuve ; mais elle blanchiroit au moindre 
froid ; -& quoique la liqueur fût meilleure 
que celle qui eft faite comme nous ve- 

nons de dire, elle n'en feroit pas moins 
“méprifée. : 

IL nous refte à dire, pourquoi on ajoute 
le fenouil à l’anis. Cette pratique n’eft pas 
ordinaire , & même tous les Diflillateurs : 
mettent l'anis fimplement ; mais les raifons 

jui m'ont obligé de m'en fervir, c'eft que 
jai-trouvé que l’anis feul étoit trop fade ; & 
comme le fenouil a un goût plus fec & plus 
dominant ; il fait avec l'anis un alliage 
agréable. La différence de bonté de l'eau 
d’anis où il y a du fenouil , à celle où l’on 
n'en met pas, eft confidérable, & m'a con- 
vaincu. par plufeurs expériences qu'il eft 
néceffaire d'y en mettre. | 

D'ailleurs , le fenouil empêche que l’eau 
danis ne blanchifle, Cette leçon demande! 
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fur-tout d'être réfléchie , & j'invite tous ceux 
qui difüillent, à y faire beaucoup d'attention; 
elle eft très-importante par rapport au grand 
commerce que l’on fait de cette marchandife. 


« Recette pour fix pintes d'eau d’Anis, 


Mettez dans votre alambic deux pintes 
d'eau-de-vie & une chopine d'eau ; mettez 
une once de fenouil & deux onces d’anis, 
une livre & un quart de fucre, trois pinres 
d'eau pour faire le firop , & quand votre 
fucre fera fondu , vous mettrez cinq demi- 
feptiers d'eau-de-vie que vous mettrez avec 
vos efprits dans le firop , & paflerez le tout 
à la chaufle , & votre liqueur étant clarifiée, 
elle fera faite. 


L’efprit d’'Anis, 


L’efprit d’anis eft très-commode pour une 
_infinité de débitans. Le Diflillateur, très- 
fouvent, eft obligé d’en faire, ou pour mieux 
_ dire, de l’efprit-de-vin à l’anis , pour la 
commodité des débitans , qui veulent faire 
de l’eau d’anis, fans avoir la peine de diftil- 
ler , ni de faire infufer : c’eft donc pour ceux 
qui ne favent pas diftiller , ou qui ne veulent 
pas prendre cette peine. : 

Il y a des débitans qui avec une pinté 
d'efprits d’anis font dix pintes de cette 
liqueur 3 d’autres douze , d’autres quinze, 

. d'autres enfin en font jufqu’à vingt , en le 
L iv 
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mêlant avec de l’eau-de-vie blanche , autant 
qu'il en faut pour le degré de force que cha- 
cun d'eux veut donner à fa liqueur : mais 
cependant pour qu'elle ait le goût de ce 
grain , il faut que cette pinte fournifle aflez 
pour couvrir tout, & que ces quantités ci= 
deflus de liqueurs fentent fuffifamment le 
fruit ; il n’eft queftion pour cela, que d'un 
peu de raifonnement, qui n’eft qu’une affaire 
de calcul. Voici comme on peut compter 
s'il me faut une once d’anis pour une pinte 
d'eau d’anis, liqueur fine, il m'en faut vingt 
onces pour faire une pinte d'efprit , deftinée 
à faire vingt pintes d’eau d'anis. I: 
Ainf pour faire de l’efprit d’anis, il faut 
mettre dans l’alambic de l’eau-de-vie & de 
V'anis , à proportion de ce que vous en vou- 
drez tirer, & mettre aufli dans ledit alam- 
bic de l’eau , À proportion de la quantité 
d’anis que vous y aurez mis ; afin que 
cette graine ne s’attache pas au fond de la 
cucurbite , lorfque vos efprits fortiront de 
l'alambic. | 
. Voici ce qui arrive quand on ne met point 
d'eau dans l’alambic avec la recette ci-deffus, 
Qu qu'on ny met pas la quantité qu'on en 
doit mettre: c'eft que tout étant efprit, on 
s'expofe à faire brüler fa marchandife , OÙ 
quand les efprits font élevés, l’anis brûle au 
fond , donne le goût de feu aux efprits 
diftillés , & donne un très« mauvais goût à 
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l'alambic qu'on auroit par la fuite une peine 
infinie à faire perdre. | AE 

Votre alämbic ainfi garni, vous diftillerez 
le tout à un feu ordinaire , & prendrez garde 
de ne point tirer de flegme; & ces efprits 
vous les garderez, ou pour votre beloin , ou 

pour votre commerce. | 


Recette, 

Pour qu'une pinte d’efprit d'anis rende 
dix pintes de liqueur , vous mettrez dans 
votre alambic cinq onces d'anis, avec une 
pinte & demie d'eau-de-yie & une pinte 
d’eau ; vous obferverez de ne pas tirer de 
flegme , parce qu'infailliblement vos efprits : 
blanchiroient. | 

Si vous voulez qu'une pinte vous rende 
quinze pinces de liqueur, vous prendrez fept 
_onces & demie d’anis que vous ferez diftiller 
avec la même quantité d'eau-de-vie que dans 
la recetre précédente, & ajouterez feulement 
à l'eau qu'il faut dans la premiere, une cho- 
pine pour cette feconde. 

Pour que Pefprit d'anis vous rende vingt 
pintes de liqueur , vous mettrez dix onces 
d’anis , que vous diftillerez avec pareille 
quantité d'eau-de-vie que nous avons fixée 
pour les deux premieres, & ajouterez encore 
pour cette troifiéme recette une chopine 
d'eau de plus que la quantité dite pour la 
feconde recette, | 

Lv 
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CHA PET'R E LIX, 
Du Fenouil. 


I À femence , ou graine de fenouil , eft 
aflez femblable à celle de l’anis , avec lequel 
toute la plante a beaucoup d’analogie: ce qui 
fait quon confond aflez fouvent le fenouil 
& l'anis , & même on vend à Paris cette 
graine pour celle de l’anis, quand on crie 
T'anis verd. Il y a du fenouil dont la femence 
eft amere : telle eft celle qu’on vend à Paris 
pour l’anis. Ïl y a une autre efpece de fenouil 
dont la graine eft douce; mais c’eft toute la 
différence qu'il y ait entr'elles , car d’ailleurs 
elles font parfaitement femblables. Les Diftit. 
: lateurs font de la femence de fenouil un fort 
grand ufage : elle a les mêmes vertus & 
les mêmes propriétés que celle de l’anis. 
Les Difüillareurs , pour peu qu'ils foient 
connoiffeurs , favent difcerner ces deux 
femences, & ne sy trompent pas. Le fe- 
nouil a toujours un goût tant foit peu fau- 
vage & plus fec que l’anis : ce n'eft pas 
que ce goûr fauvage.ôre quelque chofe à 
la bonté & au mérite de la liqueur, tant 
sen faut, ce goût même la rend plus 
agréable , ainfi que nous le dirons après : 


elle eft la bafe de l’eau de fenouillette, & 
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entre aufli dans beaucoup de liqueurs com- 
pliquées. 


Pour faire l’eau de Fenouilleite. 


L'eau de fenouillerte a beaucoup de rap- 
port avec celle d’anis ; mais il n’y a que les 
connoifleurs qui fachent véritablement la 
diftinguer : celle-ci a un petit goût fec & 
fauvage qui ne déplait pas : elle a pañlé, 
dans ces jours de mode , pour une des meil- 
leures liqueurs : ce goûr anifé & fauvage fait 
une efpece de août mitoyen qui a fon mérite. 
L'eau de fenouillette , faite en liqueur dou- 
ble, tient encore fon rang parmi les bonnes 
liqueurs. C'eft enfin de toutes les liqueurs 
faites de grains , la meilleure & la plus efti- 
. mée, qui fe foutient le mieux. Pour faire de 
bonne liqueur en cette graine , il faut la 
connoître & la bien choifir : la différence 
qu’il y a d'elle à anis , c'eft qu'elle eft un 

eu courbée & plus cannelée que celle de 
l'anis : la meilleure eft celle qui eft la plus 
blanche : la jaune ne vaut rien ; La bonne eft 
d'un jaune pâle : cellequi n'a pas cette cou- 
leur , eft vieille, ou a fouffert fur la plante; 
elle a moins de qualités , rend moins à [a 
diftillation , & fouvent a un mauvais goût. 
Quand donc vous aurez choiïfi votre fe- 
nouil , vous en prendrez la quantité portée 
par vos recettes , felon ce que vous voudrez 
faire de liqueur : vous pourrez , fi vous vou- 
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lez, le piler, fon goûc fe développera mieux ;. 
& fon parfum fera plus confidérable, Vous 
garnirez ainfi votre alambic; vous mettrez 
votre fenouil , pilé comme nous avons dit, 
avec de l'eau & de l'eau-de-vie en quantité 
raifonnable : enfuite mettez votre alambic , 
ainfi garni, fur un feu tempéré. Vous tirerez 
vos efprits purs, c'eft à-dire , fans y laifler les 
flegmes , parce que le fenouil eft de toutes 
les graines celle qui prend plus facilement 
le goût d'empyreume. Quand vos efprits 
feront tirés , vous ferez fondre du fucre dans 
de l'eau fraîche; & quand il fera fondu , vous 
_ mettrez votre efprit-de-vin diftillé dans ce 
firop, remuerez bien le tout pour le mêler , 
& le paflerez à la chauñle. | 
C'eft ainfi que fe fait l’eau de fenouillette : 
. & comme tout eft eflentiel dans ce Chapitre , 
nous prions nos Lecteurs de n’en oublier 
aucune circonftance , s'ils veulent la bien 
faire. | 


Recette pour fix pintes d'eau de 
Fenouillette. 


Vous prendrez trois pintes & chopine 
d'eau-de-vie, deux onces de fenouil , vous 
mettrez le rout dans Palambic , en y joignant 
une chopine d'eau; & vous prendrez, pour 
faire le firop , une livre de fucre & trois 
pintes d'eau, FE | 


de la Diflillation. 2$3 


Recette pour pareille quantité en liqueur 
double, | 


Pour fix pintes d’eau de fenouil double 
vous mettrez autant d'eau-de-vie qu'à la 
recette précédente , un tiers de fenouil de 
plus, & un tiers d'eau de moins, c’eft-à-dire, 
deux pintes pour votre firop avec trois livres 
de fucre. He 


Recette pour pareille quantité en liqueur 
fine & feche. | 


Vous paîlerez tôute l'eau-de-vie à l’alam- 

bic , ainfi qu'à la feconde recette; vous met- 
trez trois onces de fenouil , deux pintes 
d'eau , une livre & demie de fucre pour 
faire le firop. 

Si vous voulez vendre de cette liqueur 
pour la fenouillette de l'Ile de Rhé , vous 
n'aurez qu'à ajouter du macis À votre recette 
double , ou à celle-ci : c'eft précifément 
la feule différence qu'il y ait de celle-là à 
celle qui fe fabrique à Paris, Ê 
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CH APE TIRE EX: 
De la Coriandre. 


La graine de coriandre eft ronde ,cleef 
d'un mauvais goût quand elle eft fraîche ; 
mais elle devient très - douce & d’un goût 
agréable en vieilliffant & quand elle eft 
defléchée : on ne fe fert dans la diftillation 
que de graine de coriandre féche ; elle et 
fiomachale & cordiale , bonne pour les 
maladies occafionnées par les vents : on en 
fait le même ufage que de toutes les autres 
graines : on en tire des efprits pour la liqueur 
qui porte le nom d’eau de coriandre : elle 
entre dans les recettes compliquées , dans. 
l'eau de mélifle & autres eaux d'odeurs ; 
mais elle eft auf de toutes les graines ow 
femences qu'emploie le Diftillateur ; la plus 
ingrate pour la quinteffence, & Je necrois pas 
qu'on en puifle tirer : elle a plus d'efprie 
volatil que d'huile effentielle, 


Pour faire l'eau de Coriandre, 


Pour bien faire l’eau de coriandre , il faut 
bien choifir cette graine. Voici à quelle 
marque on peut diftinguer celle qui eft la 
meilleute. F faut qu’elle foit d’un blanc jaune 
comme elle eft dans {a nouveauté , ou même 
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un peu roufle ; fi elle eft d'un roux foncé, 
elle eft trop vieille; fi elle eft grisätre, c’eft 
une marque qu'elle a fouffert fur la plante: 
& pour fe tromper moins dans le choix , il 
faut la prendre au goût , la mâcher; fielle 
eft douce & de bonne odeur , vous pouvez 
l'employer hardiment & en toute sureté, 
Cette graine eft trop légere pour juger de fa 
bonté par fa pefanteur : elle n'a aucune 
fubftance huileufe comme les autres graines: 
auñi elle fe clarifie facilement , & on ne 
rifque rien d'en mettre un peu plus. Cette 
graine eft creufe & très-légere ; il faut né- 
ceffairement la piler pour l’employer ; afin de 
développer fon parfum. Cette graine, au 
défaut de fubftance quinteflencieufe , a beau- 
coup d'efprits volatils qui montent dans la 
diftillation avec les premiers efprits, lorfque 
la coriandre a.été pilée. Vous éviterez quand 
vous la diftillerez de tirer des flegmes ; vous 
la mettrez comme les autres graines dans 
votre alambic , avec de l’eau & de l'eau- 
de-vie , le tout fuivant les recettes que 
nous en allons donner ; & quand vous aurez 
fait fondre du fucre dans de l’eau fraîche, 
qui eft le firop ordinaire , vous verferez 
vos efprits dans ce firop , les mélerez bien 
enfemble le firop & les efprits , en les re- 
muant , & paflerez enfuite ce mélange à la 
chaufle. 
La recette maintenant va régler les quan- 
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tités de chaque chofe qui entre dans cette 
liqueur. 


Recette pour fix pintes d’eau de Coriandre. 


Prenez trois pintes &:chopine d’eau-de- 
vie, deux onces de coriandre, tirez vos ef 
prits fur un feu modéré: une livre de fucre 
& trois per & demi-feptier d'eau pour 
faire le IRD pa | 

Si vous faites du plus commun , vous ne 
diftillerez que les deux tiers de votre eau- 
de vie, & réferverez l’autre tiers pour mettre 
avec les efprits dans le firop. 

Si vous voulez faire du fin & fec, ou du 
double & moëlleux , vous ferez une divi- 
fion de recerte en même proportion que 
celle que nous avons donnée à l’eau de fe. 
nouillette, | 


GBA PPE TE REUEXE 
De PAngélique, | 


Lie Diftillateurs emploient toute cette 

Jante ; mais e’eft fur-tour de la graine qu'ils 
font le plus d’ufage. Certe graine a la fi gure 
d'un croiflant ; elle eft plate & un peu 
blanche , très-légere , mais beaucoup moins 
que celle de la coriandre, peu huileufe, & 
qui par conféquent ne rend pas beaucoup 
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de quinteflence. La graine eft de toure la 


plante Ja partie dont on tire le meilleur 


parti; elle raffemble en elle tout le parfum 
de la plante entiere , & le fien d'autre part, 
& rend auf plus en efprits que routes les 
autres parties. Les Bourgeois en font du ra- 
tañia, & lemploient toute entiere , parce 


que la tige, la racine, les branches & les 


feuilles ont , à peu de chofe près , le même 
goût. | 


Quoique le Diftillateur puifle fe fervir 


de toute la plante , il n'emploie guëre que 


la graine, qui eft la meilleure partie de toute 
la plante. | 
Il faut piler cette graine avant que de 


 Temployer pour développer fon parfum; elle 


abonde plus en gout & en odeur que toute 


* autre graine , elle foifonne aufli beaucoup. 


LL 


Ce feroit en un mot la meilleure des graines 
à employer, fi elle n'éoit pas fi chere. 


“Pour faire l’eau d’Angelique. 


Quand vous voudrez faire cette liqueur ; 
vous choifirez de la graine de l’année, qui 
ait tous Les fignes de bonté décrits plus haut ; 
vous la mâcherez pour en juger au goût: 
lodorat même vous inftruira aflez de fes 
qualités. Quand vous aurez choifi votre . 
graine d'angélique , vous la pilerez & la 
mertrez dans l’alambic, avec une quantité 
fufifante d'eau & d’eau-de-vie. Les efprits 
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de cette graine ainfi préparés par la tritura- 
tion, monteront aflez vîte. Ainfi , c’eft à 
vous de faire attention aux flegmes , pour 
nen pas tirer & ne pas gâter votre eau. 
Lorfque vous aurez tiré vos efprits d'angé- 
lique, vous les mettrez dans le firop que 
vous aurez foin de faire pendant que l'alam- 
bic fera fur le feu, en faifant fondre à l’or- 
dinaire du fucre dans de l’eau fraîche , & 
remuerez le tout pour le mêler avec le fi- 
rop : enfuite vous paflerez ce mêlange à la 
chaufle ; & fi c'eft en commun que vous tra 
vaillez pour quelque liqueur de bas prix ; 
vous ne diftillerez que Les deux tiers de votre 
eau-de-vie, & mêlerez enfemble Le firop, 
le tiers d’eau-de-vie réfervé, & les efprits 
d'angélique diftillés , que vous pañerez ; 
comme il eft dit ci-deflus, à la chaufle ; & 
quand ces mêlanges feront clarifiés, votre 
liqueur fera faite. Vous pourrez vous fervir 
de cette derniere obfervation pour toutes les 
liqueurs communes faites avec les graines. 
Si dans cette liqueur vous voulez faire du 
bon , il faut toujours , autant qu'il eft pof- 
fible, avoir de la graine nouvelle, La nou- 
velle angélique eft toujours plus blanche que 
jaune; & plus elle eft blanche , meilleure 
elle eft. Celle qui eft vieille tire fur le roux, 
celle qui a fouffert fur la plante a ordinaire- 
ment une couleur qui tire fur le noir : faites 
attention à toutes ces circonftances. 
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El nous refte une petite remarque à faire ; 

» ceft que , lorfque l’on veut employer les 

branches, ou la tige, ou la racine de cette 

plante, il faut prendre garde fi la graine eft 

müre ; & fi elle eft dans fa parfaite matu- 

 rité, le refte de la plante fera bon à em- 
_ ployer auf. 


- Recette pour environ fix pinies d’eau 
d'Angélique. 


Prenez une once d'angélique que vous 
” pilerez bien , faites diftiller avec cette angé- 
-lique ainfi préparée trois pintes & chopine 
d’eau-de-vie : mettez pour faire le firop une 
livre de fucre, que vous ferez fondre en trois 
pintes d’eau. 
Si vous la voulez faire fine & feche , ou 
double ou moëlleufe , nous vous renvoyons 


au Chapitre LIX de l’eau de fenouillette, 


CHAPITRE LXIL 


Du Genievre. 


Pour faire de l'eau-de-vie du genievre | 
il faut écrafer le grain, le mettre dans un 
vaifleau où il puiffe fermenter , au bout de 
quelques jours , il fermentera & acquerra 
une qualité fpiritueufe & vineufe ; quand 
vous vous appercevrez que votre genievre 


= 
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aura acquis par la fermentation aflez de 
force , vous le pafferez à la chaudiere, & 
vous tirerez de l'eau-de-vie de genievre; vous 
pourrez, fi vous le voulez , faire une liqueur 
de cette fermentation. Vous mettrez pour 


lors le marc à la prefle , & vous en expri- 


merez le jus; vous mettrez ce jus dans [a 
chaudiere où daris un alambic , ce qui n’eft 
fujet à aucun inconvénient ; au lieu qu'il 
arrive ordinairement, lorfqu on met le marc 
dans la chaudiere , que la chaleur l’enleve, 
le fait monter au chapiteau , le tuyau s’en- 
gorge, & on rifque de mettre le feu ; & 
le jus n'expofe jamais à de femblables in+ 
convéniens. Mais fi vous mettez le mare 
dans la chaudiere , ménagez bien votre feu, 
parce que ce grain eft fort fujet à monter, 
& je ne répondrois pas de ce qu'il en pour 
xOit arriver. | 


Comment on fait de l'eau de Geniévre 
en liqueur. 


Pour faire l'eau de genievre en liqueur ; 
vous pilerez une certaine quantité de baies 
de genievre, felon qu'il fera porté par vos 
recettes ; vous les mettrez dans l’alambic 
avec de l’eau & de l’eau-de-vie. Il faut ob- 


férver quand on diftille du genievre, qu'il. 


faut mettre dans l’alambic le double d’eau 
de ce quon met ordinairement pour les 
autres graines, pour imbiber à fond les baies 


_ 
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de genievre, & donner aux efprits la facilité 


… de fortir , fans que le genievre s'attache au 
fond de la cucurbite. 


Et comme le genievre eft fort fujet à 


monter, crainte qu'il n'engorge le tuyau, 
» vous aurez grand foin de votre alambic, & 
vous vraduerez bien votre feu, de peur d’ac- 
cident ou de perte , comme nous l’avons 
fait voir dans nos Chapitres des accidens qui 
peuvent arriver en diftillant. 

Lorfque vous aurez tiré vos efprits , vous 


ferez fondre du fucre dans l’eau fraîche; & 
lorfqu'il fera fondu , vous mêlerez vos ef- 


prits avec Le firop : fi vous travaillez pour le 
commun, vous ne diftillerez que les deux 
tiers de votre eau-de-vie, comme nous avons 
dit aux Chapitres précédens , & mêlerez le 
tiers réfervé & non diftillé, avec le firop & 
les deux tiers diftillés, & pañlerez le mélange 
à la chauffe, quand il fera clair votre li- 
queur fera faite. | 

Pour bien choifir le genievre , il faut tou- 
jours faire attention sil eft nouveau , vous 
 le‘connoîtrez facilement à ces marques : il 
faut que les baies de genievre foient ron- 
des , bien pleines , & bien noires : car fi 
elles font feches & ridées elles ne valent plus 
rien. Comme ce fruit eft fort fujet à s'échauf- 
fer, il faut fentir s’il n’a point un goût aigre; 
s'il l’a, il a fermenté, & ne vaut plus rien 
d’ailleurs, On le connoît encore mieux, pat 


\ 
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une certaine moififlure qui paroît fur le: 
grain ; & dans le genievre que vous ache- 
terez , fi vous trouvez des grains fecs , le ge= 
nievre n’eft pas nouveau. 

Mais on peut ne s'y pas méprendre, en 
machant le genievre ; & s'il n’a point d’hu- 
mide , vous pouvez tenir pour für qu'il n'eft 
pas nouveau ; & il eft d’ailleurs rare que le 
genievre n'ait un goût aigre & échauffé quand 
il eft vieux. 

Une remarque eflentielle à faire fur cette 
graine , c'eft qu'elle a beaucoup d’huile ou 
partie quinteflencieufe, ce qui eft fans con- 
tredit la meilleure partie de fon parfum : 
cette partie eft difficile à extraire, 

En général, le genievre des montagnes 
eft toujours le meilleur : l'odeur peut mieux 
décider fur fa qualité que tout ce que nous 
en pourrions dire. | | 


Recette pour fix pintes d’eau de Geniéyre ; 
| liqueur fimple. 


Pour faire fix pintes d’eau de genievre ; 
en liqueur fimple, vous pilerez un demi- 
litron de baies de genievre que vous met- 
trez avec trois pintes & demie d’eau-de-vie 
dans votre alambic : vous prendrez une livre 
& un quart de fucre, & trois pintes & de- 
mie d'eau pour faire le firop. R 
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Recette pour pareille quantité en eau 
double, af 


Pour faire la même quantité en eau ou 
liqueur double, vous mettrez quatre pintes 
d'eau-de-vie, trois livres de fucre, deux pintes 
& demi-feptier d’eau pour le firop , & aug- 
menterez les graines d'un tiers , à propor- 
tion de l'eau-de-vie. Pour la même quantité 
en liqueur feche, il faut fuivre la recette du 
fenouil , quant au firop & à l’eau-de-vie, 
ët mettre un demi-litron de genievre. 


PÉCIAPTLERE LXITE 
D ur C'ÉéLEnR TE 
Pour faire l’eau de Céleri. 


tu de la graine de céleri qui foit 
fraîche , nouvelle & de bon goût. Pour la 
choifir bien , prenez la plus grife, la plus 
pefante , & celle qui aura plus le goût de la 
plante. Si le goût en eft altéré, elle n’eft pas 
propre à la diftillation : comme elle eft d'un 
goût fort , & qui fe communique aifément , 
1l en faut très-peu mettre, parce que fi la 
liqueur étoit forcée en graine , elle ne vau- 
droit rien : vous n’en mettrez donc que la 
quantité portée dans la recette. Quand vous 
l'aurez choifie , ainfi que nous venons de 
dire , vous la pilerez , vous la mettrez dans 
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votre alambic avec de l’eau de-vie & de l’eau à 
& ferez diftiller votre recette à feu ordinaire 
& modéré : vous prendrez garde de tirer des 
flegmes , fi vous voulez que votre liqueur 
foit délicate. Quand vous aurez diftillé vos 
efprits au céleri, vous les mêlerez avec le 
firop , que vous ferez à l’ordinaire , avec du 
fucre que vous aurez fait fondre dans de l’eau 
fraîche ; & le mélange étant bien fait, vous 
paflerez votre liqueur ; & quand elle fera 
claire , elle-fera faite. À : 

Cette liqueur n’eft pas aufi bonne quand 
on la boit dans fa nouveauté, que quand 
on la garde trois ou quatre mois avant de 
la boire, ainfi je confeille à ceux qui aiment 
cette liqueur de la mettre dans des bouteilles 
bien cachetées, & de l'oublier jufqu'à ce 
tems là. Ceux qui aiment cette liqueur 
pourront en faire affez pour en avoir tou- 
jours de la vieille, quand ils en feront de 
nouvelle; & ceux qui voudront bien faire 
attention à ma remarque verront la vérité 

_de cerque j'avance à ce füjer. 

Recette pour environ fix pintes d’eau 

de Céleri commune. 


Vous pilerez deux gros de graine de céleri 
que vou, mettrez dans l’alambic , avec trois 
pinces d'eau de-vie, une livre de fucre, & | 
tro;s pintes d'eau pour faire le firop. 


Resceite 
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 Receite pour pareille quantité de la même 
liqueur , fine &: feche. 


Sur quatre pintes d’eau-de-vie, vous met: 
trez deux pintes d’eau , deux livres & demie 
de fucre , & trois gros de graine de céleri 


pilée. 


C HA PI TR ECEXIVN: 
Du Perfil. 


LA graine de perfil, dont es Diftillateurs 
. font ufage pour l’eau de perfico , eft une fe- 
mence menue , arrondie , Cannelée fur le 
. dos , d’un goût aromatique & piquant. Elle : 
entre dans le vefpetro , dans la recette de : 
l'eau des fept graines & dans plufieurs autres 
_ recettes. Elle eft la bafe de l'eau de perfico, 
dont nous allons parler dans ce Chapitre. 


… Eau de Perfico. 


Quand vous aurez choifi la graine de 
perfil qui foit fraîche , & qui ait le goût de 
la plante ( car elle feroit vieille ou gâtée fi 
elle avoit un goût étranger ) , vous la pile- 
rez & la mettrez dans votre alambic avec de 
l'eau & de l'eau-de-vie, ainfi qu'il fera dit 
dans la recette. Vous diftillerez cette recette 
à un feu tempéré ; quand vos efprits feront 
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difullés, vous les verferez dans un firop qui 
fe fera avec du fücre fondu dans de l’eau 
fraîche , ainfi qu'il fe fait ordinairement , & 
pañlerez le tout à la chaufle; quand la li- 
queur fera claire , elle fera faite. 


Recette pour fix pintes d’eau de Perfico. 

Mettez trois pintes & chopine d’eau-de- 
vie dans votre alambic, & une demi-once 
de graine de perfil pilée; & pour le firop, 
une livre de fucre & trois pintes & demie 
d'eau, 1 


x 


- 


RTE EUR Li INA: 
Eau des fept Graines. 


À 


L’e AU des fept graines eft compofée : 
d'une partie de celles que nous avons déf- 
pies ci-deflus ; l’anis le fenouil , la corian- 
dre , l’angélique , & de trois autres graines 
dont nous parlerons au ratafa de vefpetro , 
auxquelles vous pourrez ajouter l’anette, 


LANETTE. 


 L’anette eft la graine d’une plante appel- 
lée l'anet. Ses femences font ovales, appla- 
ties & cannelées fur le dos , d’une odeur 
forte, d'un goût piquant & aromatique : 


éile fert aux Difillateurs dans plufieurs li- 
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queurs , comme l’eau des fept graines , done 
nous allons parler. Elle entre dans la recette 
de l'huile de Venus, dans le rataña de vef pe- 
tro, & on en tire des quinteffences, comme 
de toutes les autres graines. 


Pour faire l'eau des fept Graines. 


Vous prendrez de toutes les graines fuf- 
dites les quantités portées par vos recettes , 
que vous choifirez fuivant les inftructions 
que nous avons données de la bonté de cha- 
cune dans les Chapitres qui en traitent, 
Votre choix fait, vous pilerez vos graines ; 
Car il'eft toujours meilleur de les piler ; tout 
fe développe mieux quand elles le font, les 
efprits ont une iflue plus facile, & le goût 
des matieres qui entrent dans les recettes fe 
communique plus facilement aux efprits de 
l'eau-de-vie, Quand elles feront pilées, vous . 
les mettrez dans l’alambic , avec de l’eau 
de-vie & le double d’eau de ce quon en met 
ordinairement aux autres graines ; au ge- 
nievre près , à caufe des quantités & de la 
différence des graines. Votre alambic étant 
ainfi garni, vous le poferez fur un féu mo- 
déré : il ne faut pas tirer de flegme fi vous 
voulez que votre liqueur foit délicate. 

Quand vous aurez tiré vos efprits , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche ; 

&c quand le fucre fera fondu , vous mettrez : 
vos efprits dans ce firop , le paflèrez à la 
M ij 
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chaufle; & quand la liqueur fera claire , elle 
fera faite. | 
L'eau des fept graines eft infiniment fu- 
périeure au rataña de vefpetro , quoique ce 
foit les mêmes chofes en même ou différente 
quantité ; mais l’une eft l'ouvrage de la dif- 
tillation , l’autre n'eft qu'une infufion. La 
diftillation lui donne du brillant, & ne tire 
que ce qu'il y a de plus fin ; au lieu que dans 
l'infufñon tout demeure, ce qui fait que les 
infufions font toujours fujetres à quelque 
mauvais. retour. On perd doublement .aux 
infufons : premiérement, pour le goût qui 
n'eft jamais fi parfait que dans. les recettes. 


. diftillées ; enfin fur la quantité , car il fe fait 


d'abord une évaporation fenfible , & d'ail 
leurs fur l’eau-de-vie qui a imbibé les. 
graines. Le 


Recette pour fix pintes d’eau des fept 
7 : Graines. 


Prenez trois pintes & demi-feptier d’eau- 
de-vie , fix gros d'anis, fix gros de fenouil ; 
demi-once de coriandre , deux gros d’an gé- 
lique, deux gros de graine de carotte, demi-. 
once de carvi, demi-once de chervi; vous 
pourrez.y ajouter demi-once d’anette & de … 
daucus ; trois demi-feptiers d’eau dans l’a- 
lambic, & prendrez pour faire le firop uné 
livre de fucre, que vous ferez fondre dans 
trois pintes & demi:feptier d’eau. 
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“CHAPITRE LAVE. 
Du Café #4 | | 
LE caffé ef un grain, ou le fruit d'un 


arbre qu'on ne trouve pas en Europe: le 
caffé qui nous vient du Levant eft le meil- 
leur & le plus eftimé: il eft verd, plus pe- 
fant & de meilleur goût. Il y a plufieurs 
efpeces de caffé, différentes en groffeur , 
couleur & goût. Le caffé qu'on appelle le 
moka , tient à Paris le premier rang : quel- 
que bon qu'il foit, il n'eft cependant pas 
comparable au caffé du Levant. Il y ale caffé 
de la Martinique qui paffe pour la meilleure 
efpece de tous les caffés des Ifles. Sa couleur 
eft d’un gris cendré ; fes grains font petits. 
Après celui-là, nous avons le caffé Bour- 
bon , c’eft la plus belle efpece de tous les 
caffés, & celui que toutes fortes de perfonnes 
jugeroient le meilleur à l'apparence : il ef le 
plus menu de tous & d’une couleur verte, 
ï! paroît toujours frais ; il a enfin l'apparence 
plus féduifante que le moka; les connoif= 
feurs s'y trompent eux-mêmes. Voici une. 
marque à laquelle on ne peut manquer de le 
diftinguer ; c’eft que dans le moka il fe ren- 
contre aflez ordinairement des grains écor- 
nés , & que le cafféeft d’une couleur blan- 
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che tirant fur le jaune, mais le caffé Bour- 
bon eft toujours plus verd , & fes grains font 
toujours entiers. Îl y aencoreune marque qui 
ne trompe guère fur le caffé de Moka , c’eft 
. qu'il vient dans des balles couvertes d’une 
efpece de narte, faite avec des feuilles de 
palmier; c'eft le feul qu'on voit arriver avec 
cet emballage : on le connoît encore en le 
brülant , il s'enfle moins que les autres, & 
fe tient prefqu'au même état ; au lieu que 
les autres s'ouvrent à l'endroit de ce fillon 
qui femble le partager en deux parts. A 
toutes ces marques , 1l eft prefqu'impofñfible 
de s'y méprendre, & fur-tout à la derniere 
qui n'eft pas impraticable , puifque les Mar- 
Chands vous permettent de tirer d’une poche 
ou fac, & du milieu même, du caffé pour 
de brüler & l'éprouver : & quand vous auriez 
pu vous tromper à toutes les marques ci-def- 
fus, vous ne vous tromperiez pas au goût & 
à l'odeur en le brülant, & cette épreuve 
vous fera connoître s'il eft verd ou mariné, 
& s'il n'a pas d'autre mauvais goût. Le caffé 
de S. Domingue eft le caffé commun. Nous 
en avons de plufeurs autres efpeces com- 
munes. Îl y a encore une efpece de café 
qu'on appelle le caffé de Java ; celui-là & 
celui de S. Domingue font gros & d'un 
prix commun : le plus grand ufage qu'on 
en fait eft de le faire rôtir , de le moudre; 
& de cette poudre de çaffé on fait une infu- 
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fon, ou teinture, dont on fait à préfent 
ufage par-tout. Les Diftillateurs en tirent 
l'efprit & la quinteflence, & en font une 
liqueur appellée l'eau de caffé , parce que 
ce grain en eft la bafe ; & c’eft de cette eau 
dont nous allons parler & donner les recettes, 


_ Ecu de Cafe. 


Pour faire de bonne eau de:caffé , il faut 
employer le café du Levant ou celui de 
Moka, Quand vous l'aurez bien choifi, fur 
ce que nous venons d'en dire, vous le brüle- 
rez comme fi vous vouliez faire la teinture 
du caffé, & en mettrez dans lalambic la 
quantité qui fera dite dans les recettes , avec 
de l’eau-de-vie , pour en tirer les efprits ; en- 
fuite vous ferez Éndie du fucre dans de l’eau . 
fraîche pour faire un firop à l'ordinaire ; & 
quand il fera fondu, vous y mettrez les ef- 
prits que vous aurez tirés, les mêlerez bien 
avec le firep ; & quand le firop & les efprits 
fe feront pénétrés réciproquement , vous 
pañlerez ce mélange à la chaufle ; & quand 
il fera clair, la liqueur fera faite, & on. 
pourra la vendre fur le champ. La nouveauté 
dans cette liqueur eft bonne, & la vieillefle 
n'y ajoute rien. 


Recettes pour fix pintes d’eau de Café. 


Vous emploierez une once de caffé rôti 
& moulu, trois pinces & demi-feprier d'eau- 
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de-vie, une chopine d’eau, que vous met: 
‘trez dans l'alambic, avec la recette ci-def- 
fus ; & prenez, pour faire le firop , une livre 
“un quart de-fucre, & trois pintes & demi- 
‘feptier d’eau. | 

©: Recette pour fix pintes d’eau de Café 

fine & feche. 
Vous emploierez pour faire cette liqueur 

fine & feche, une once & demie de caffé 
-x0ti & mouiu, quatre pintes d’eau-de-vie , 
& une chopine d’eau , pour mettre dans l’a- 
Jambic. Pour faire le firop , vous prendrez 
-quatre livres de fucre que vous ferez fondre 

-_dans’deux pintes & demi-feptier d’eau, & 
même prefque chopine : ayez foin de diftil- 
ler ces deux recettes à un feu tempéré ; car 
le caffé eft fujet à monter: on courroit rif- 
que , fans cette précaution , & celle de 
.mettre de l'eau dans l’alambic , de faire en- 
-gorger le chapiteau, & de brûler les endroits 


. où l’on diftilleroit. 
GC HR PAT. RE LXVIL 
Du Chocolat. 
L E chocolat eft une confection , Ou breu: 
vage, compofée de plufeurs drogues broyées 


& mifes en pâte avec le cacao, la vanille, 
le fucre , la cannelle, &c. on en fair des" 
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tablettes brunes , qu’on pulvérife, & qu'on 
délaie dans l’eau bouillante. Philippe-Syl- 
veftre Dufour, Marchand de Lyon, dansfon 
Traité du thé , du caffé, du chocolat, à 
ramaflé tout ce que les Auteurs ont dit du 
chocolat. Vous y trouverez la définition de 
toutes les drogues ou matieres qui entrent 
dans le chocolat. Les feules que nous em- 
ployons font le cacao & la vanille : c’eft de 
la vanille fur-tout dont nous avons beloin 
: pour l'eau de chocolat , dont nous allons 
donner la recette dans ce Chapitre. 

Cette liqueur a tenu à fa naïffance le pre- 
mier rang parmi les liqueurs chaudes : Le 
goût en a un peu changé. La : 

Comme ce qui compofe le chocolat eft 
{ur-tout la vanille & le cacao , ce font ces 
deux fruits qu'il faut employer pour faire 
l'eau de chocolat : il femble qu'il feroit plus 
à propos d'employer le chocolat même , 
puifque dans fa compofition fe trouvent la 
cannelle & d’autres drogues très-cordiales ; 
mais l'expérience a démontré que cette fa- 
çon étoitimpraticable. C'eft donc au cacao 
& à la vanille feuls qu'il faut avoir recours. 
Vous ferez rôrir l’un & l’autre comme fi 
vous vouliez faire du chocolat : vous broierez 
enfuite le cacao feulement , & laiflerez la 
vanille fans La piler : vous les mettrez en- 
femble dans l'alambic avec de l’eau & de 

 J’eau-de-vie; vous les Hem un feu or- 
; | ui 
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 dinaire, & ne tirerez point de flegmes. Quand 
vos efprits feront tirés, vous les mettrez dans 
un firop que vous ferez à l'ordinaire , avec du 


fucre fondu dans de l’eau fraîche : vous paf- 


ferez la liqueur à la chaufle, & quand elle 
{era claire, elle fera faite. 


Recette pour faire l'eau de Chocolat 
| fimple. 


Prenez deux onces de cacao , trois gros 
de vanille, trois pintes & demi-feptier d’eau- 
de-vie , une livre & demie de fucre, & deux 
pintes trois demi-feptiers d’eau, 


Recette pour la même liqueur double. 


Prenez une once & demie de cacao , fix 
gros de vanille, quatre pintes d’eau-de-vie , 
quatre livres de fucre, & deux pintes & cho- 
pine d’eau pour:le firop. l 


CA PTRR EE XIII EE 
Des Liqueurs compliquées. 


A PRÈS avoir donné jufqu’ici nos recettes 
fimples en fruits , fleurs, aromates , vulné- 
raires, épices, fruits à écorces, graines, nous 

aflons aux liqueurs de recettes compliquées. 
ne appellons liqueurs compliquées , les 
liqueurs d’alliage, ou celles dont les noms 


, 
le 


sens raie Dot 5 € 


Sir :. 
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h'annoncent aucunes leurs, fruits ; Draines 
ou épices qui en foient la bafe. 
Les liqueurs compliquées ont chacune des 
recettes différentes, & demandent aufli une 
conduite différente. C’eft le goût du Diftil- 
lateur qui les dirige fur celui du Public. 


L'eau d'Or. 


Cette liqueur eft connue depuis long: 
tems. [1 femble que la recette en devroit 
ètre invariable ; cependant il y en a un grand 
nombre , toutes différentes les unes des 
autres. Les uns la font de grains , d’autres 
d'épices. IL y en a qui la font de fruits : d’au- 
tres enfin de fleurs. | 

Pour faire l'eau d'or, je prends le citron 
dans fa maturité , avec routes les qualités 
décrites ci-deffus , de la canelle choilie, & 
pour nuancer le goût de cette liqueur, un 
peu de coriandre , felon la quantité que 
nous prefcrirons dans la recette. Vous cou- 
perez les zeltes du citron * comme nous l’a: 
vons dit, c'eft-à-dire , de facon que vous 
n'enleviez que la partie quinteffencieufe , 
fans couper de blanc, & fans laiffer de jaune, 
s'il eft poflible. Vous pilerez la canelle &la 
coriandre ; & quand elles feront pilées, vous 
les méttrez dans votre alambic , garni de la 
recette ci-deflus, avec les zeftes, de l’eau 
& de l'eau-de-vies & votre alambic étant 
ainfi garni, vous le poferez fur un feu. tem: 
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péré, & vous tirerez vos efprits avec un 
peu de flegme, à caufe de la canelle, dont 
les efprits ne viennent qu'à la fin dutirage, 
& même qu'avec les flegmes. Vous ferez 
enfuite fondre du fucre dans de l'eau fraîche; 
& lorfqu'il fera fondu , vous y mettrez vos 
efprits aufi-tôt qu'ils feront tirés. Il faut 
faire votre firop pendant le tirage: enfuite 
vous mêlerez bien les efprits avec le firop ; 
& après vous y verferez doucement du cara- 
mel, comme il eft dit dans le Chapitre fur 
la couleur jaune. Vous mettrez donc dans 
ce mélange votre caramel, jufqu'à ce que 
l'œil vous ait afluré que vous avez attrapé le 
vrai point : vous la pañlerez enfuite à la 
chaufle ; & quand votre liqueur fera claire 
elle fera faite. Si vous avez fait pafler quel- 
ques pintes de cette liqueur dans une chauffe 
où vous auriez fait pafler auparavant de l’ef- 
cubac , il faut mêler celle qui y aura paflé 
avec celle qui n'y aura pas paflé, & yotre 
couleur d'or fera parfaite. 11 faut y mettre 
enfuite autant de Puilles d'or que vous aurez 
de pintes de liqueur. Vous mettrez ces feuilles 
d'or dans une petite bouteille longue, avec 
un peu de liqueur : vous agiterez la bouteille 
jufqu'à ce que les feuilles d’or foient affez 
menues, pour que la plus grande foit comme 
une lentille ou l’aïle d’un moucheron : en- 
faire vous en verferez un peu dans chaque 
bouteille que vous remplirez. 
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Recette pour fix pintes d’eau d'Or. 


Prenez trois citrons ordinaires ;, un gros 
-de coriandre , deux gros de canelle , trois 
pintes & chopine d'eau-de-vie , trois pintes 
& demi feptier d’eau , avec une livre & un 
quart de fucre pour faire le firop, une cho- 
pine d'eau pour mettre dans l'alambic avec 
vos recettes ci-deflus pour qu'elles ne brülent 
pas, & tirerez un peu de flegme, ainfi que 
- nous avons dit. 

Cette liqueur enfin eft très-bonne, en 
ajoutant un gros de graine de carotte, un 
citron , & de plus , la même quantité de 
-canelle & de coriandre, c'eft-à-dire, pour 
fix pintes, vous mettrez quatre pintes d’eau- 
de-vie , quatre livres de fucre , deux pintes 
d'eau pour votre firop ; votre couleur & 
feuilles d'or comme à l’eau d'or commune, 
Si vous vouliez cette liqueur en double ; 
obfervez les regles des autres Chapitres , & 
vous aurez une liqueur très-exquife, 


CHARIPR'E EXIX 
De Peau d'Argent. 


La plupart des Diftillateurs emploient la 
mème recette pour l’eau d'or & pour l'eau 
d'argent; mais pour donner un goût différent 
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! à l’eau d'argent, & qui se foic point du tout 
celui de l’eau d'or, je prends du citron ; mais 
au lieu de coriandre & de canelle, j'emploie 
le girofle & la graine d’angélique, pilés en- 
femble; & la liqueur, comme il eft facile de 
juger , fe trouve totalement différente. Vous 
ferez diftiller cetre recette au même feu que- 
pour l'eau d'or ; & quand vos efprits feront 
tirés , vous ferez fondre ce qu'il fe pourra 
trouver du plus beau fucre dans de l’eau 
fraîche & bien nette; & lorfqu'’il fera fondu , 
vous mêlerez vos efprits dans ce firop, & 
paflerez le mêlange à la chaufle, & quand 
la liqueur fera bien claire, vous y mettrez 
des feuilles d'argent ; & vous ferez pour cela 
comme nous avons dit au Chapitre précé- 
- dent de l’eau d’or, Vous les agiterez de même 
dans une petite bouteille où vous aurez mis 
un peu de liqueur ; après quoi vous les di- 
- viferez en chaque bouteille par proportion 
égale, que vous remplirez de liqueur. La 
récette va déterminer les quantités de cha- 
cune des marieres qui compofent cette 
liqueur. : 


Recette pour fix pintes d’eau d'Argent. 


Vous prendrez les zeftes de trois citrons 
ordinaires , un gros d'angélique pilé, avec 
huit clous de girofle , que vous mettrez dans 
l’alambic , avec trois pintes & demi-feptier 
d'eau-de-vie, & une chopine d'eau, 
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Pour le firop, vous prendrez trois pintes 
& demi-feptier d'eau, & une livre de fucre, 
le plus fin qu'il fera poflible de trouver. Il 
faut encore obferver qu'il faut tirer pour 
cette liqueur un peu de flegme , à caufe du 
girofle , fi l’on veut que le goût de cette 
épice fe fente dans la liqueur. 


CHAPITRE LXX 


De l'eau d'Abricots , de l'eau de Noyaux , 
€ les qualités des Amandes propres 
a la faire, 


Pau d'abricot eft forr eftimée ; & la 
façon de la faire eft fort fimple, très-facile. 
C'eit une efpece de rataña : le fruit ne pañle 
point à l’alambic : on fe fert de l'eau de-vie 
tout fimplement; on pourroit bien fe fervir 
de l’efprit-de-vin; mais cela n'eft pas abfo- 

_lument néceflaire , il eft même inutile , à 
moins que ce travail ne foit commandé. 

*  L’eau d'abricot fe fait avec le firop d’abri- 
cot confit : lorfque l'on tire les abricots con- 
fits de leur firop pour les faire fécher, on a 
foin de prendre tout de fuite Le firop, fans 

, mélange d'autres : vous en mettrez une partie 
dans de l'eau fraîche , ou la quantité que 
vous jugez à propos, felon la force que vous 
voulez donner à votre liqueur : quand ce 


æ 
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firop eft bien mêlé avec l’eau, vous y met- 
trez de l’eau-de-vie , afin que cette liqueur 
foit plus agréable , & pour relever le goût 
de l’abricot, qui eft afez fade par lui-même, 
vous pilerez quelques amandes d’abricots ou 
de pèches; & au défaut de celles-là vous 
pourrez employer des amandes ameres : il 
faut les piler à fec, fans y mettre d'eau; & 
quand elles feront pilées , vous les mettrez 
dans la liqueur. Il faut obferver qu'il ne faut 
pas mettre vos amandes pilées dans le firop 
d'abricot avant que votre eau-de-vie y foic; 
car la liqueur pourroit fe blanchir, & auroic 
de la peine à fe clarifier : il ne faut donc les 
y mettre que lorfque vous y aurez mis votre 
eau-de- vie: il fut aufi le colorer avec un 
peu de caramel , mais beaucoup moins que 
_ l'eau d'or. 

Vous pourrez, fi vous voulez, ne la colo: 
rer que quand elle fera claire. Quand votre 
eau-de-vie & vos amandes feront dans le 
firop, vous la paflerez à la chauffe; & lorf- 
qu'elle fera claire-fine, vous la mettrez dans 
une grande bouteille, pour donner au dépôt 
le tems de fe faire, s’il s’en fait; mais certe 
liqueur dépofe ordinairement, & quand vous 
l'aurez laiflé repofer quelque-tems, ft elle a 
dépofé , vous la foutirerez , & remertrez 
votre liqueur ainfi clarifiée dans d’autres 
bouteilles. | 

L'eau de noyau peut fe faire avec l'amande 
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de pêche , ou d’abricot, celle de cerife ou 


de prune; mais ce qu'il y a d'incommode, 
c'eft que ces noyaux n'ayant pas une grande 
amertume , on eft obligé de les faire infufer: 


d’ailleurs, ou ils font trop fecs, ou ils ne le 


RSS Li 


-de fe clarifier comme il faut, & lui 
un goût fade & infpide. Si vous Les faites fé- 


font pas ; s'ils le font trop, ils fe fondent en 


huile ; s'ils ne Le fent pas aflez , ils ont trop 
de lait, blanchiffent la liqueur, pa 
onnent 


cher , comme ils n'étoient pas mürs , ils fe 
gatent , & en les pilant ils gatent les autres, 


_& la liqueur par conféquent. Le plus für & 
‘le meilleur eft d'employer des amandes ame- 
res , que vous choilirez de l'année , fraîche- 
-ment caflées : vous Ôterez celles qui pour- 
-roient être gâtées ; car une amande de gâtée 


donne à la liqueur un goùt affreux. Les 
amandes vieilles la font fentir & lui donnent 
le goût d'huile: vous choifirez donc les plus 
fraîches &c les meilleures. Voyez ce que nous 
avons dit de ce choix au Chapitre du frrop 
d'orgeat. 

Vos amandes étant ainf choifies, vous les 
pilerez à fec , parce que fi vous y mettiez de 
l’eau , elles tourneroient en lait , & votre 
liqueur ne pourroit jamais fe clarifier. 

Quand vos amandes feront pilées , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche; 
& quand il fera fondu , vous mettrez dans ce 


firop l’eau-de-vie, que vous remuerez bien , 
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pour que l'un & l’autre fe pénetre bien : en: 
fuite vous mettrez dans ce mêlange vos 
amandes pilées, pour pafler enfuite le tout à 
une grande chaufle. à 


Obfervez qu'il faut toujours mettre l’eau 


de-vie dans le firop avant d'y mettre les 
amandes : parce que fi vous mertiez les 
amandes dans le firop avant que l’eau-de vie 
y eûtété mife, infailliblement elles feroient 
le lait , ce qui empêcheroit entiérement la 
clarification de votre liqueur : une partie de 
ces amandes ayant la difpofition par le pilon 
de fe tourner en huile ; & l'autre n'étant pas 
fi échauffée confervant fon lait , on donneroit 
tout d'un coup à l'eau de noyau toutes les 


mauvaifes qualités de nébuleufe & d'huileu- . 


fe , contre lefquelles nous nous efforçons de 
prévenir nos Lecteurs. 

Enfin quand votre liqueur fera faite, ainfi 
que nous venons de le dire, vous la ferez 
pañler à une grande chauffe, & quand elle 
fera claire, votre eau de noyau fera faire. 
Cette liqueur n’a d’abord pas befoin de la 
diftillation , & fi on Le fert des amandes ame. 
res d'amandier , elle n’a pas befoin non plus 
d'infufion ; elle prend autant le goût du fruit 
qu'il lui en faut , en paflant à la chaufle fur 
les amandes pilées. 

Si on veut diftiller les amandes pour 
cette liqueur , elle a‘un goût d'huile détef: 
table ; fi vous faires infufer vos amandes x 


2 
è 
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elles fe chargent d'une bonne partie de 
l'eau -de-vie. | 


Recette pour l'eau de Noÿau. 


«Pour vingt pintes de cette liqueur, prenez 
“douze pintes d'eau-de-vie , quatre livres 
de fucre , neuf pintes d'eau, & une livre 
d'amandes ameres, 


| Recette nouvelle. - 


Prenez les noyaux de cent pêches en for- 
tant de leurs fruits , caflez-les fur-le-champ 
fans piler les amandes : vous mettrez la 
coque caflée , avec les amandes, dans deux 
pintes d'efprit-de-vin ; & un mois après, 
vous paflerez vos efprits que vous mêlerez 
avec le firop que vous aurez fait avec trois 
divres de fucre & deux pintes d’eau. 


Recette pour l'eau d’Abricot. 


Certe recette n'eft pas bornée : le goût 
& le profit qu'on y peut faire font les feules 
regles que nous donnons aux Diftillateurs 
pour la fabrique de cette liqueur. 

* Je fuppofe ; pour faire du bon , qu'on 
veuille faire d’une livre de firop deux pintes 
d'eau d'abricot. Vous mettrez cette livre de 
firop dans une pinte dont vous remplirez le 
refte d'eau : vous y ajouterez encore un poif 
fon d’eau, avec lequel vous rincerez la pinte; 
&c après vous mefurerez une pinte d’eau-de- 
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vie que vous mettrez dans le firop , avec huit 
amandes ou noyaux pilés , & lorfque vous 
aurez bien mêlé le tout , vous pourrez le 
colorer, ou attendre que votre liqueur ait 
dépofé; & quand vous l'aurez fourirée, vous 
la colorerez, & pourrez encore la pafler à la 
chaufle, fi elle n'étoit pas aflez claire, 


| 
| 
| 


CHAPITRE LXXL 
De l'eau de Mille- fleurs. 


L: EAU de mille-fleurs étoit autrefois en 
grand renom lorfque l’ambre étoit en ufage; 
car l'ambre étoit la bafe de certe liqueur, & 
les Parfumeurs font encore aujourd'hui leur 
eau de Chypre & de mille-fleurs aux efprits- 
de-vin , avec l'ambre, comme autrefois, & 
je crois, qu'ils font encore mieux. 

Les Diftillateurs-Liqueuriftes ne peuvent 
pas faire de même , ils ont aboli totalement 
l’ambre. Pour la rapprocher de fa premiere 
recette, il faut donc choifir quelque chofe 
qui ne foit pas l'ambre & qui pourtant ait un 
goût mufqué. 

Voici ce que je penfe qu'on peut employer 
de mieux. Il faut prendre du citron de Por- 
tugal, parce qu'il a plus de parftim que toutes 
les autres efpeces. ! 

Vous prendrez enfuite du macis , qui eft 
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Tépice fa plus mufquée & la plus douce de 
æoutes. Vous prendrez de l’angélique , qui a 
le goût ambré & aromatique ; vous choifirez 
“donc le citron , le macis , & l'angélique , 
“elon les qualités que nous avons dites. 

*  C'eft le choix que j'ai jugé le plus analo- 
“oue à la recette de l’eau de mille-fleurss; & 
Wout le monde faura que, fi cette recette ne 
fait pas l'eau de mille-fleurs , elle fera toujours 
un alliage des plus agréables, & que ce par- 
fum qui eft ambré en a tout l'agrément fans 
Len avoir les dégoûts. 

Il faut pulvérifer l'angélique & le macis 

dans un mortier , & couper les zeftes du 
“citron de la même façon qui eft dite dans 
le Chapitre XLI du citron , & mettre vos 
.zeftes dans l’alambic, avec l’angélique & Le 
“macis , vous mettrez de l’eau & de l’eau-de- 
“vie ; vous ferez un feu ordinaire & mettrez 
votre alambic deflus , & tirerez vos efprits 
fans flegme. Vous ferez enfuite fondre du 
fucre dans de l’eau fraîche; mais vous n’em- 
ploierez pas tant d'eau pour ce firop que 
pour les autres , afin que la couleur que vous 
mettrez nafloiblifle pas votre liqueur : 
j'aurai foin d'en déterminer la quantité dans 
la recette. Lorfque votre fucre fera fondu , 
vous mettrez vos efprits dans ce firop, le 
remuerez pour bien mêler les efprits , & 
après vous y jetterez votre couleur faite, ainfi 


"que nous avons dit dans le Chapitre XXX ; 
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il faut obferver qu'il ne faut pas mettre la 
couleur dans le firop , avant d'y avoir mis les 
efprits ; car elle feroit moins belle : mais il 
ne la faut mettre que quand vous aurez 
mêlé les efprits ; vous les paflerez à la chauf: 
fe, & lorfque cette liqueur fera claire, vous 
la mettrez en bouteille. | 


Recetre de l'eau de Mille- fleurs. 


Vous prendrez pour faire cette liqueur 
trois citrons moyens, demi-once d’angéli- 
que , un gros de macis , trois pinces & demi- 
feprier d'eau-de-vie & une chopine d’eau 
pour mettre dans l'alambic. 

Pour le firop, vous prendrez une livre de 
fucre, trois pintes d'eau , & un demi-feptier 
d'eau-de vie pour faire la couleur. 

Prenez garde de ne mêler aucun rataña 
avec l'eau de mille-fleurs , car les acides 
feroient tourner votre couleur, fans pouvoir 
la faire revenir, Vous pouvez la faire en dou- 
ble , en combinant la recetre comme les 
précédentes : elle eft excellente, 
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CHAPITRE LXXIL 
Des Eaux Cordiales, 


P OUR bien faire l’eau cordiale, inventée 
par Coladon de Geneve, il faut prendre des 
zeltes des plus beaux citrons de Portugal, 
dans leur exacte maturité; il faut que lef- 
dits citrons foient employés bien frais ; vous 
mettrez double fruit , & diftillerez votre 
recette fur un feu un peu vif, vous ne tire- 
rez point de fleome. Vous ferez un court 
lirop , dans lequel vous mettrez très- peu de 
fucre , afin que votre-liqueur foit feche , & 
mettrez vos efprits lorfqu'ils feront tirés, dans 
le firop , & le paflerez à la chaufle ; & auñi- 
ft que votre liqueur fera faite, vous pour- 
rez la livrer fi elle eft commandée , ou l’ex- 

ofer en vente, fi vous voulez la vendre : 
_ ‘el vous dira la quantité de chaque 
chofe qui entrera dans la compofition de 
Votre eau cordiale. ; 

Nous avons une autre eau cordiale. Voici 
a façon de la faire. 

On emploie du jafmin d'Efpagne , que 
vous choifirez le plus beau & le plus frais 
qu’il fera poffible de trouver. Vous le dif- 
illerez avec des zeftes de citron ou de cé- 


= 
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drat & quelques grains de coriandre. Vous: 
_diftillerez les matieres de la recette fur un. 
feu ordinaire. Vous ferez enfüite le firop avec. 
du fucre fondu dans de l’eau fraiche, comme 
vous le faites pour les autres liqueurs. Vous 
y mettrez vos efprits quand ils auront étés 
tirés , & pañlerez le tout à la chaufle ; & 
quand votre liqueur fera claire , elle fera: 
faite. 
Il ne nous refte plus qu’à parler de l'eauw 
cordiale de Montpellier. Les Diftillateurs de 
cette ville emploient pour faire certe li 
queur , la bergamote , le macis & quelques’ 
clous de girofle: autrefois ils y mettoient de! 
l'ambre, mais aujourd'hui on l'a fupprimé 
totalement, Quand vous aurez bien choif 
le fruit & les épices, vous couperez les zeftes 
de la bergamote, & pilerez les épices, met- 
trez le tout enfemble dans l'alambic, avec” 
de l’eau & de l’eau-de-vie , la quantité que 
nous déterminerons dans la recette ; votre 
alambic ainfi garni, vous le mettrez fur le! 
feu & diftillerez vos recettes fur un feu ordi-! 
naire ; & quand vos efprits feront tirés ;! 
vous les mêlerez avec le firop que vous au= 
rez eu foin de faire, en faifant fondre du 
fucre dans de l’eau fraîche , comme aux re“ 
cettes précédentes. Le firop étant fait, vous, 
y mettrez vos efprits diftillés, ferez pales 
letout à la chauffe pour le clarifier; & quand. 
votre liqueur aura été tirée à clair-fin , ni 
era 
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. fera faite , &c en état d'être livrée fur-le- 
ASE D sui use bessnie lou xaih 
Recette de l'eau cordiale de Coladon. 
Mettez quatré. pintes d'eau-de-vie dans 
l'alambic, avec une chopine d'edu , les zeftes 
” de fix beaux citrons , en tiréreziles efprits, 
l'ainfr que nous avons dit au Chapitre fur la 
” conduite de cérté opération, c'eft-3-dire ; à 
l'un fu vif. Pour votre firop , unè pinte & 
”.chopiné d’eau fimplement , avec une livre 
 & demie de fucre ; & mettrez encore avec 
* ce fucre une demi-livre de caflonade, pour 
_ engraiffer la chauffe , afin que votre liqueur 
‘ pañlant moins vire , fe clarifie davantage : 
"vous pourtez ne pas mettre toujours là quan- 
 tité de fucre portée par ‘la recette; vous 
“pourrez l’augmenter où la diminuer : mais 
à CS quantité que vous ayéz de liqueurs 
* à pafler , ne mettez jamais plus de demi-livre 
» de caflonnade ; & comme-le goût. d'à-pré- 
{ent n'eft pas celui des liqueurs feches, vous 
ferez bien d'augmenter le Face ÿ c’eft-ddire, 
qu'au lieu d'une livre & demie, vous en pour- 
rez mettre deux livres &plus, 


| Recette de l'eau cordiale de Jafmin. 
….… Mettez trois pintes & demi-feptier d’eau 
 de-vie, & chopine d’eaü dans l’älambic, fix 
 onces dé jafmin SA rt , douze gouttes 
de quinteflence de cédrat, deux gros de co- 


Æ ev 
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riandre ; & pour fairé le firop , vous pren= 
“drez trois pintes d’eau & une livre & demie 
de {ucre..: BL dE 3. ns | 35 3195 À 
Recette de Veau cordiale de Montpellier. 
. Vous prendrez trois, pintes & chopine 
“d'eau-de-vie ; vous méttrez une chopine d’eau 
avec cette eau-de-vie dans Jalambic ;, avec 
les zeftes d'une bergamote , ou vingt-cinq 
. gouttes de quinteflence de ce fruit, deux 
gros de .macis , demi-gros de clous de gi- 
rofle.. Pour faire le firop de cette liqueur , 
vous prendrez trois pintes & demi-feptier 
d'eau, & une livre un quart de fucre. Vous 
pourrez, fi; vous voulez, faire toutes ces re- 
cettes doubles, en fuivant la pratique ordi- 
naire d'y mettre plus d'efprit , de fruit & de 
fucre qu'aux, préfentes recettes ; & ces li- 
queurs en liqueurs doubles font excellentes. | 


VE APE TRE L'EXIL 


AR 


RES De l'eau de Pucelle. 


P our: faire l’eau de.pucelle, vous pren-\ 
drez du genievre, le meilleur qu'il fe pourra 
trouver, avec de la graine d'angélique; vous 
les pilerez & les mettrez dans la. cucurbite” 
de-votre alambic , avec de l'eau & de l'eau- 
de-vie ; & ge 4 votre alambic fur Le feu. 
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Il eft effentiel d'y mettre de l’eau; car ces 
graines pourroient- donner une âcreté qui 
nuiroit à la liqueur, & autres Inconvéniens 
ui gâteroient abfolument votré marchan- 
de: ce que nous avons fait obferver dans 
plufieurs endroits de ce Traité. Vous diftil- 
lerez votre recette à petit feu. | 
Quand vous aurez tiré vos efprits, vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche À 
comme on fait ordinairement les firops de 
toutes fortes de liqueurs : vous mettrez en- 
luite vos efprits dans ce firep , avec un peu 
d'eau de fleurs d'orange : & le tout étant 
bien mêlé, vous le paflerez à la chaufle , 
& quand votre liqueur fera claire elle fera 
faite. MT | 
Cette compofition , comme on peut ju- 
ger par Pexpolé & la recette qui fuit, ne peut 
* qu'être bonne ; mais comme les grains font | 
- tombés dans un grand difcrédie, fi à la place 
* du genievre on peut trouver quelque alliage 
de goût, je ne doute pas qu'elle ne revienne 
“à la mode ; le moindre changement peut 
la rajeunir & la faire reprendre. Voici {a re- 
cette, telle qu'elle a été jufqu’ici, 

Receite pour l’eau de Pucelle, 
Prenez deux onces de genievre , une de- 
mi-once d'angélique » pilés enfemble, & 
‘un demi-poiffon de bonne.eau de fleurs d’o- 
range; trois pintes & demi-feptier d’eau-de. 

Ne IN | 
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vie, enttirer les efprits, &itrois pintes & de- 
 mi-feptier d’eau pour le firop, trois livres & 

“un quart de fucre ; mêlez les efprits avec le 


firop , & le paflez à la chaufle, La liqueur 


era faite; 


GA PUT R'E  LXXEN 
De l'Eau Divine. 


orcr une de ces liqueurs qui ont befoin 
- de leur nom , pour faire fortune. 


2 


La bafe de Peau divine eft l’eau de fleurs | 
d'orange , avec un alliage d’autres drogues , . 


pour divifer le goût . les uns fe fervent de 


Veau de fleurs d'orange fimple: d’autres d'eau 
de fleurs d'orange double; & d’autres met-. 


: tent du néroly dans l'efprit de vin : d'autres 


font blanchir des fleurs d'orange dans de. 
l'eau, de la même façon que nous l'avons, 


dit au Chapitre de l'orange; & quand elles 


fontblanchies., ils les metrent dans de l'eau- 


de-vie ou de l’efprit de vin ; il n'y a points 
de quantité déterminée pour cela : enfuite ils” 
laiflent infufer ces fleurs fix femaines ou deux 


mois : après ce tEMS ; ils font leur firop avec 
du fucre fondu dans de l’eau fraîche, comme 


il fe pratique ordinairement , &-quand le 


fucre eft fondu , ils verfent leur infufion 


dans ce firop , après l'avoir féparé des fleurs, 


| 


| 
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en lé paffant par le tamis: enfüuite ils paffene 
le tout à la chaufle, AE RETURN Rx" 

- Le Diftillateur, au contraire , fahs toutes 
_ ces préparations expédie l'opération “plus 
 promptement, plus facilement , & d’une 
meilleure façon pour la perfeétion de fon 
Ouvrage ; il la met aufhi , en fortant de 
l'alambic , en état d’être livrée , & même 
_ Due, fi le cas l'exige. Il prend de la coriandre 
& de la mufcade, pilées enfemble ; qu'il 
met dans fon alambic , avec de l’eau de 
_ fleurs d'orange , ou au défaut d’eau de fleurs 
d'orange , il met quelques gouttes de néroly 
qu'il ajoutera à fa recette, avec de l’eau & 
_de l'eau-de-vie : il pofe enfuite fon alambic 
_ainfi garni fur un ds ordinaire, & fait dif: 
tiller fa recette : quand les efprits font tirés, 
il fait fondre du fucre dans la quantité d’eau 
qu'il jugera à propos, felon le decré de 
Hice & d'odeur qu’il veut donner à fa li- 
 queur ; mais pour l’ordinaire on fait cette li- 

ueur moëlleufe plutôt que feche : cepen- 
He il ne faut pas fe figurer qu’il faille qu'elle 
Hit plutôt douce que feche , moëlleufe que 
fine, ni qu'elle doive abfolument être l’un 
ou l’autre à un certain degré : c'eft pourquoi 
il ne faut pas être efclave de la recette ; il 
faut la changer fi vous la trouvez trop com- 
mune , ou la rapprocher plus du goût géné- 
ral, fi vous croyez qu’elle en ait un qui foit 
particulier. Ce que je dis pour l'eau divine, 
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je le dis auffi pour coutes fortes de liqueurs. 
Je n’ai donné mes recettes pour toutes mes, 
liqueurs ci-deflus , & celles que je donnerai 
encore, que pour qu'on ait quelque point fixe, 
d’après lequel on puiffe partir , fans prétendre 
aftreindre mes Lecteurs à telles ou telles prati- 
ques.Jene crois d'invariables que lesreglesque 
nous avons données pour les différentes opéra- 
tions de la diflillation. Il y a dans tousles Arts 
un point de conduite qui eft de tous les tems. 
Je reviens à notre Chapitre. Vous pour-. 
rez changer, diminuer ou augmenter votre . 
recette ; mais il faut toujours laifler la fleur 
d'orange pour la bafe de cette liqueur : vous 
aurez roujours par provifion la recette ci-def- 
fus, à laquelle vous ferez maître de changer 
tout ce qu'il vous plaira, pourvu que l'al- 
_ Jiage foit raifonné avec les connoiflances ci- 
deflus: vous pourreztoujours, avecun peu de 
combinaifon, faire quelque chofe de bon dans 
les différentes méthodes que vous effaierez. 


Recette pour l'Eau Divine en commun. 


Vous prendrez pour faire cette liqueur ; 
foixante gouttes de néroly de fleurs d'orange, 
une once de coriandre, une petite mufcade, 
les zeftes de trois beaux citrons; vous diftil- 
lerez ces matieres avec trois pintes & demi- 
feptier d’eau-de-vie , trois pintes & demi 
feptier d'eau , & une livre un quart de fucre 


pour faire le firop. 
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Recette pour l'Eau Divine en liqueur 


-  Pour'faire cétte eau en liqueur double ; 
. vous prendrez trois pintes d’eau-de-vie, une 

Chopine d'eau pour mettre dans l’alambic ; 
. quatre-vingt dix gouttes de néroly, une once: 


# 


& demie de “coriandre , une muüfcade ordi- 
… naire, & le zefte de trois beaux citrons. trois” 


_ livres de fucre &' deux pintes d'eau pour faire ‘ 
| lé fiop. PASS CINE ESA RAGE FE fi 


Recette pour, faire la même eau en liqueur 


Jine € feche. 


” Vous prendrez quatre pintes d’eau-de-vie ; 
tune chôpine d'eau pour mettre dans l’alam- 
bic, ‘cent gouttes’ dé néfoly ; une once & 
demie de coriandre, une belle mufcade, le 
zefte de trois beaux citrons, deux livres de 
fucre, & deux pintes d’eau: pour l'ordinaire 
on fait cette liqueur plus moëlleufe que feche. 

. “Si vous employez de l'eau de fleurs d’o- 
range au lieu dé néroly, vous en metrrez à 
proportion de la force que vous voudrez 
. donner à votre liqueër, en diminuant l’eau 
_ du firop, de la quantité de l’eau de fleurs d’o- 
range que vous mettrez : je confeille aux 
Diftillateurs de fe fervir plutôt de l'eau de 
fleurs d'orange que du néroly , pour l'eau di- 
vine: elle eft'hlus excellence. APE 
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De Peau du Pere André... 
L'Eau du Pere André porte Ke nome 


é maria 


prend des feuilles de rofé en certaine quan-. 
fité; on les pile,. on en exprime le jus : on. 
met ce jus dans l’alambic, avec la giroflée 
& de la fleur d'orange : il faut diftiller Le tout 
enfemble au bain-marie , ou :au bain de va- 
peurs à grand feu ; & lorfque vous aurez tiré 
votre eau aux. eurs ,. vous. ferez. un court 
firop chargé. de fucre; & votre firop. étant 
fair, vous mettrez dedans de l'efprit de vin 3. 
&après, vous y mettrez de l'eau de fleurs 
d'orange, & vous pafferez le tout à la chaufle;, 
& quand votre liqueur fera claïre , elle fera 
faite. De AT s 
Afin que la fleur d'orange n'abforbe point 
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l'odeur de la rofe & de la giroflée, vous en 
» prendrez la moitié moins : il faut toujours 
» que chacune de ces fleurs ait les qualités 
; Macite dans les Chapitres qui en traitent. 
… La recette vous apprendra les quantités de 
“ chaque chofe. | RSS 
_ Et pour le plus facile, vous pourrez dif 
tiller vos recettes à feu nud , en mettant dans 
votre alambic une quantité d’eau fuffifante, 
pour que vous en puiflez tirer affez pour 
… faire votre firop avec cette eau de fleurs dif- 
_ tillées, fans y mêler d’eau crue. 


Recette pour l'eau du Pere André. 


Vous prendrez trois pintes & chopine d’eau 
pour en tirer environ trois pintes : mettez 
.enfuite dans l’alambic l’eau d’une demi-livre 
_de rofe ; vous ajouterez demi-livre de giro- 
» flée , & deux onces de fleurs d'orange; & 
. l'eau qui fortira de cette recette fera aflez 
forte en odeur pour en faire du fin double. 
Pour faire du commun, vous ferez le firop 
avec une livre de fucre fondu dans cette eau 
aux fleurs, avec l’efprit-de.vin de trois pintes 
* & demi- feptier d’eau-de-vie. ES 
Et pour la faire fine, avec la même quan 
tité d'eau aux fleurs, vous mettrez quatre 
* livres & demie de fucre, & l’efprit de quatre 
pintes & demie d’eau-de-vie, 
Enfin, pour la faire feche, vous augmen- 
terez les quantités des fleurs d’un tiers, vous 
v 
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mettrez quatre livres de fucre , & l'efprit de 
fix pintes d'eau-de-vie, & la même quantité 
d'eau. in | 
Ces différentes recettes font extrêmement 
compliquées. L’Artifte intelligent, avec les | 
matieres propofées, ne peut manquer de faire 
de bonnes liqueurs , en obfervant de faire un 
alliage raifonné. | 


G'H:AfPI TRE LXX VE 
De l'eau 4 la Béquille du Pere Barnaba: 


LrAcreun de cette liqueur a fait un al- 
liage de canelle , de branches d'angélique. 
_& de racine d'iris : elle n'a d'original que 
fon nom; car la liqueur elle-même n'eft 

as mauvaife : le nom a peut-étre plus nui 
à cette liqueur que toute autre chofe; en 
changeant le nom elle ne déplairoit füre- 
ment pas. 

L'iris a un goût ambré & qui approche 
de la violette. Pour s’en fervir, il faut la con- 
caffer , afin de donner à l'odeur la facilité de 

- monter. Vous couperez l'angélique par pe- 
tits morceaux , & pilerez la canelle : vous 
en garnirez votre alambic , dans lequel vous 
mettrez de l’eau & de l’eau-de-vie; vous 
diftillerez votre recette à petit feu , fans tirer 
de flegmes, à caufe de la racine d'iris, 
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_. Quand vous aurez'tiré Vos efprits, vous 
ferez le ‘firop de vôtre liqueur, en fifant 
fondre du fucre dans de l'eau fraîche, comme 
1] fe” fait 'ordinairément , & mettrez vos ef. 
prits dans ce firop que vous: paflerez à la 
chauffe ;& quand°votre liqueur fera parfait 
tement clariñée , elle’fera faite. 293 


Recétie pour faire Peau à la Béquille.… 
4 du Pere Barnaba. mt 
Prenez une once d’angélique , une demi. 
once de canelle, & deux gros de racine 
d'iris ; pilez la canelle &, l'angélique , & 
concaliez l'iris en petits morceaux , mettez 


une chopine d'eau dans l’alambic > aVeC trois 


pintes & demi-feptier d'eau-de- vie; & pour 


_ faire le firop , une livre un quart de fucre & 


… trois pintes & demi-feptier d'eau. 


| 


(CHAPITRE LXXVIL |: 
De l’eau de Cédrat blanc. 


Î 


N OUS ”s dejà donné diverfes recettes 


de l’eau dércedrat: mais comme les liqueurs 
que nous allons donner, à commencer par 
“celle-ci, font les liqueurs les plus fines de 
a difillation , nous reprenons l’eau de cé- 


| _ drat, pour donner une façon de la faire fu- 


Y] 
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périeure à celles:que nous ayons données ci: 
deflus.. ET OT eee GT à 
: Vous-choifirezle cédrat , le meilleur.que 
vous pourrez ;. vous en coupérez légérement 
les zeftes , &.les diftillerez avec les. quanti- 
tés d'eau & d'eau-deivie, que nous allons 
dire , & prendrez garde de ne pas tirer de 
flegmes. Si vous avez des liqueurs de-cette 
efpece , commandées hors la faifon de ce 
fruit, & que vous foyez par conféquent 
obligé d'en faire , vous n'aurez pas befoin 
dé vous en embarraffer beaucoup , parce 
qué , au défaut du fruit, vous emploieréz la 
quinteffence du cédrat ;, mais il faut quelle 
DE fine & bien faite. Il s’en trouve de par- 
faite ; & voici comment vous diftinguerez 
la meilleure , & comme vous en pourrez | 
faire un bon choix : vous en verferez une 
routte fur le-deflus de votre main.,.que vous 
ss avec le bout du doigt, & fur-le- 
champ vous la porterez au nez, fon parfum 
fe fera fentir tel qu'il fera; & vous diftin- 
guerez d'abord fes qualités où fes défauts : 
vous vous fervirez de cette quinteflence, 
après l'avoir bien choifie, 
…. Quelques. uns,-prétendent qué la quin- 
teflence vaut beaucoup moins que le fruit 
pour l'eau de cédrat :..cela peut: être vrai, 
mais je foutiens que quand la quinteflence eft 
bonne, la liqueur eft parfaite ; & que fila 
liqueur eft faite avec l'attention qu'on y doit 


. dela Diflllation.,  3ot 
- faire , les vlus délicats gourmets n'y trou- 
veront rien à dire À 
Vous obferverez aufi de né mettre qu'une 

demi- livre de caflonade dans le toralde votre 
fucre , feulement pour engraifler la chaufle ; 
& fi au lieu de fix pintes qüe vous eh tire- 
rez , par fuppoñtion, vous en aviez vingt à 
afler ; il ne faut toujours que la demi: livre 
de‘caflonade. Il eft encore à propos de vous 
faire obferver qu'il faut employer , pour 
cette liqueur ,.le plus beau fucre , afin qu'elle 
foit blanche ; cela lui donne un mérite de 
plus. : NL LT NAS 
Recette pour fix à fept pintes d'eau de Cédrat 
| fin & moëlleux. 

_ Vous mettrez dans votre alambic quatre 
pinces d'eau-de-vie , une chopine d'eau & 
deux cédrats moyens ; & pour le firop , qua- 
tre livres de fucre, deux pintes chopine & 
poiffon d’eau + fi vous employez de la quin- 
teffence au lieu de fruit , vous en mettrez 
{oixante-huit gouttes dans l’alambic; & le 
tout comme il eft dit, 


Recette pour environ cinq pinies d'eau 


de Cédrat fine & fèche. 


Vous mettrez dans votre alambic quatre 
pintes. d'eau-de-vie, une chopine d'eau & 
trois cédrats moyens, & pour le firop, deux 
livres de fucre, & deux pintes d’eau. 
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Si vous employez dela quinteflence , 
vous en mêttrez quatfe-Vingts gouttes dans 
l'alambic , & tout le refte de même. 


CHAPITRE LXXVIIL. 
Du Parfait AMOBFS Le ENS 


À PRÈS le cédrat blanc, vient le cédrat 
rouge ou parfait amour; ces liqueurs font les 
fiqueurs du tems. J'aurois tort de dire que 
le nom de cette liqueur fit fon mérite , ni 
qu'on fe füt pris de fantaifie pour elle & pour 
le cédrat blanc. Ceux qui connoîtront un 
peu la nature du.cédrat, conviendront quon 
ne peut trouver en aucän fruit à écorce 
plus de parfum , plus d’odeur, & rien de 
plus fufceptible d'un travail agréable & 
avantageux. | | 

On faifoit autrefois le parfait amour avec 
l'ambre & la coriandre ; mais depuis que 
l'ambre eft devenu odieux dans les chofes 
purement comeftibles & de goût, il l’a fallu 
fupprimer avec la coriandre; & on ne fe fert 
plus que du cédrat, qui a toujours fait la bafe 
de cette liqueur. 

Le PARLE amour d'aujourd'hui eft le 
cédrat feul, coloré; ainfi pour faire cette 
liqueur , vous vous fervirez de vos recettes 
de cédrat ; fi ce n’elt que vous pourrez, au 


! 
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lieu de fucre , n’employer que la cafflonade, 
comme fi c'étoit pour des liqueurs com- 
munes , à caufe de la couleur ; & pour faire 
_votre firop, vous ferez chauffer l'eau pour 
la mieux faire fondre , & plus fäcilement, 
. Vous diminuerez autant d’eau fur le firop que 
vous en aurez mis pour faire votre couleur : 
de forte que, fi vous employez trois poiffons 
de couleur , vous diminuerez trois poiflons 
d’eau fur le firop ; & lorfque vos efprits 
feront mêlés avec le firop, vous y jetrerez 
votre couleur que vous aurez foin de faire 
comme nous avons dit au Chapitre des cou- 
leurs & teintures de fleurs , où la façon de 
faire le rouge & fes nuances ee phase 
fort au long. Vous paflerez enfin cette liqueur 
à la chaufle ; & lorfqu'elle fera clarifiée, elle 
fera faite. $ | 

On peut auñli faire le parfait amour en 
liqueur feche : ainfi la recette du cédrat & 
celle du parfait amour font abfolument 
pareilles , il n'y a entrelles que la couleur 
de différence. 


it 


CHAPITRE Pin 


De l'eau des quatre Fruits. 


IF Es fruits à écorcé, comme nous l'avons 
montré dans chacun des Chapitres qui en 
traitent, donnent du parfum , des efprits, 
des quinteffences , & chacun d'eux en parti- 
culier fait fa liqueur. 

Il y adéja du tems que cette liqueurregne, 
& il femble que la mode ait en fé" faveur fixé 
fon inconftance., On a choifi pour la faire 
les fruits les plus en ufage & les meilleurs ; 
tels font le cédrat, la bergamote , le citron 
& l'orange de Portugal. Pour réuffir mainte- 
nant , il faut connoître la qualité de chacun 
de ces fruits, c'eft ce que vous verrez dans 
les fruits à écorce ; la force de leur parfum, 
la quantité que chacun de ces fruits a de 
quinteflence ; enfin comment on doit allier 
ces fruits pour qu'aucun ne domine fpéciale- 
ment fur les autres; mais que tous , fe faifant. 
fentir malgré l’alliace, faflenc un enfemble 
des plus agréables, Le cédrat eft de tous les : 
fruits à écorce celui qui a le meilleur parfum. | 
La bergamote eft celui qui a le plus d'odeur. 
Le citron eft le plus acide & Île moins par- 
fumé , quoiquexcellent dans fon efpece. 
L’orange de Portugal enfin eft la plus 


ed 
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douce & la plus quinteflencieufé de ces 


Ratatreæipeces ait ne Cu 
. Or pour faireun jufte alliage, & où aucun 
des fruits ne domine, il faut mettre tous les 
fruits ci-deflus en jufte proportion. SiE 
: Vous mertrez par fuppofñtion un beau 
? cédrat; & comme l'odeur de la bergamote 
| l'emporte fur celle du cédrat , vous mettrez 
une petite bergamote, afin que par la moin- 
dre quantité, la bergamote ne l'emporte pas 
. fur le cédrat. d | 
Comme il faut que le citron s’y trouve; 
| pour mettre en égalité la force du cédrat &c 
de la bergamote avec le citron, qui eft d'un 
parfum bien inférieur à ceux des deux pre- 
miers ; vous mettrez deux citrons moyens , 
de peur que deux petits ne foient pas fufñ- 
fans, & que deux gros ne foient trop; ainfi 
pour l'orange de Portugal , dont l'odeur eft 
toujours furpaflée par les deux premiers 
fruits, & dont la douceur doit fervir ici à 
_ corriger l’âcreté du citron, il faut en choifir 
deux belles | & fuppléer par la quantité au 
moins de force de ce fruit. 
C’eft par un alliage fi bien combiné qu'on 
fait rentrer tous ces différens goûts en un 
feul qui , fans en faire un particulier , laiflé 
diftinguer les uns & les autres. Nous avons 
affez parlé du choix qu'il en faut faire. 
Ainf , quand vous ferez cette liqueur , 
s’il vous manquoit l'un des quatre fruits 


306 Traité raifonnt | 
ci-deflus , vous vous fervirez de la quintef-, 
fence du fruit qui vous manquera. Vous en 
mettrez proportionnellement à ce que vous - 
rendroit un fruit de la groffeur de celui qui 
vous manque : on pourroit même au défaut 
des fruits fe fervir des quinteffences , en’ 
obfervant la proportion des fortes quintef- 
fences aux moins fortes; ce que nous fixérons 
dans la recette. sut LE 
… En vous fervant du fruit, vous obferverez 
de couper les zeftés avec l'attention prefcrre. 
ci-devant. sf 
. Pour faire cette liqueur , vous mettrez les 
zeftes de ces fruits dans l’alambic avec de 
l'eau & de l'eau-de-vie ; vorre alambic étant 
ainfi garni, vous le mettrez fur le fourneau 
avec un feu tant foic peu plus vif que l'ordi. 
naire, Vous tirerez vos efprits , vous ferez 
fondre du fucre dans de l’eau fraîche; & 
lerfqu'il fera fondu , vous y mettrez vos 
efprits diftillés ; vous les mèlerez avec le 
firop, & pañlerez le tout à la Chauffe : & 
uand ce mêlange fera clair, votre liqueur 
he faire. RM 
T1 faut toujours mettre de l’eau dans l'a- 
lambic , quand même vous feriez la liqueur 
avec les quinteflences des quatre fruits. La 
raifon en eft que l’eau empêche de confom- 
mer plus d'eau -de-vie; ce qué nous avons 
expliqué plus au long dans le Chapitre des 
quinteffences de fruits à écorces, 


tité qu'il vient d’être dit. 
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Recette pour environ cing pintes d'eau des 
quatre Fruits, fine & double. 


Vous émploierez quatre pintes d'eau-de- 
vie, quatre livres de fucre , deux pintes, 
chopine & poiflon d'eau pour le firop ; & 
une chopine d'eau dans l’alambic avec les 


- fruits marqués dans le Chapitre. 


Si vous voulez faire la liqueur avec la quin- 
teflence defdits fruits, vous mettrez vingt- 
cinq gouttes de quinteffence de cédrat, dix- 
huit gouttes de celle de bergamote, vinot- 
huit ou trente de quinteffence de citron , &. 
trente-deux de celle d'orange de Portugal : 


pour le refte de la recette vous mettrez le 


fucre, l'eau & l’eau-de-vie en pareille quan- 
Recette pour pareille quantité d’eau des 
quatre Fruits, fine & feche. 


Vous. emploierez la même quantité de 
fruits , d’eau-de-vie & d’eau , pour mettre à 


| l’alambic, qu’à la recette précédente : fi ce 


n'eft que pour le firop , vous ne mettrez que 
deux pintes d’eau & deux livres de fucre. 
Mais fi vous employez la quinteflence des 
fruits à leur défaut , vous mettrez trente 
gouttes de quinteffence de cédrat , vingt de 


bergamote, trente à trente-deux de quin- 


teflence de citron, & trente-fix de celle d’o- 
range de Portugal ; & confetvant pour le 
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 refte de la recette les quantités déterminées 
dans la recette. | 


CHAPITRE LXXX.: 
De l'eau des quatre Epices. 


de E que nous venons de dire fur l’eau des 
quatre fruits prévient nos Lecteurs fur ce que 
nous pourrions dire de l'eau des quatre 
épices. En raïfonnant cette feconde opéra- 
tion fur les principes de conduite que nous 
avons donnés pour la premiere , il n’eft per- 
fonne qui ne fente d’abord que cette com- 
binaifon-ci , dans fon genre, doit faire un 
auffi bon effet que la précédente , quand on 
les aura mifes en proportion de qualités & 
de force. 

. Avant que de commencer cette liqueur ; 
il faut confulter ce que nous avons dit ci- 
devant des épices & des quinteflenices d'é- 
pices, pour connoître leurs qualités & les 
marques auxquelles on peut diftinouer & 
choiïlir les meilleures. 

Avec ces connoiffances on pourra faire un 
bon choix; & ce choix fait, il refte encore 
à déterminer les quantités de chacune , afin 
qu'aucune d'elles ne domine pas fur toutes 
les autres; mais que leurs gouts différens, 


le) 
en fe rapprochant, faflent un tout agréable. 
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Vous pilerez donc toutes ces épices : felon 

la quantité que nous déterminerons dans la 
recette; & quand vous les aurez pilées le 
plus fin qu'il fera poflible, vous les mettrez 


dans lalambic avec de l’eau-de-vie , vous 


en tirerez les efprits avec un peu de flegmes; ‘ 
parce que le goût & l'odeur des épices ne 
montent que fur la fin du tirage, comme : 
nous l'avons dit. 0 A oran 
Vous obferverez que , poux que la liqueur 
ait plus de goût , il faut mettre un peu moins 
d'eau pour le firop ; à caufe des flegmes que 


vous aurez tirés. Cette liqueur eft une des 
. meilleures & des plus cordiales de routes, 


lorfqu'elle eft bien faire; & afin que rien ne 
manque à cette liqueur de ce qui pourra 


* contribuer à fa perfection & à fon brillanr, 


vous n'emploierez que le plus beau fucre , 
& un peu. de caflonade pour. engraifler la 
chaufle ; & que votre liqueur paflant moins 


. vite {e clariñe mieux. Pour le firop, vous 


… emploierez de l’eau chaude, afin que la 


quinteflence de mufcade ne blanchifle point 
votre liqueur au point de ne pouvoir la cla- 
tifier , ce que vous ne pourriez peut-être pas 
éviter fans cette précaution. | 


* Recette pour environ fix pintes d’eau des 


quatre Epices , liqueur double. 


Vous mettrez quatre pintes d’eau-de-vie 
& chopine d’eau dans l'alambic, fix gros 
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de canelle, deux gros de macis, demi- gros 
de clous de sirofle, & une belle mufcade ; 
& pour le Se , vous ferez chauffer deux 
pintes d'eau , dans lefquelles vous ferez 
fondre trois livres & demie de fucre bien 
beau, & prendrez pour engraiffer La chauffe, 
une demi-livre de caflonade. 

Je ne parle point ici des quinteffences 
_des épices, PRE qu'il n'en eft pas d'elles 
comme des fruits, on en trouve toujours : 
les fruits n’ont qu'un temps dans l’année, 
après lequel ils paflent; mais les épices fe 
confervent toujours aflez pour attendre com- 
modément l'arrivée de celles qu'on nous 
appoïte. 


Recette pour environ cinq pintes de la même 


liqueur , fine & feche. 


Vous prendrez quatre pintes d’eau-de- 
vie, deux livres & demie de fucre , une pinte 
& chopine d'eau , une once de canelle , 
trois gros de macis, un demi-gros de clous 
de girofle, deux petites mufcades , & vous 
ferez chauffer l’eau pour votre firop', comme 
il eft dit , en obfervant , pour l’une & l’autre 
recette, de tirer un peu de flegme, Cette li- 
queur eft la plus excellente pour l'eftomac ; 
& très-agréable au goût. 


* 
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CHAPITRE LXXXL 
De l'eau des quatre Graines. 


Novs avons déja donné une liqueur com- 
mune, qu’on appelle l’eau des fept graines, 
à l’article des graines : mais la liqueur dont 
nous allons donner la recette, a quelque 
_Chofe de fi fupérieur & de fi différent, qu'on 
ne tfOUVera pas, en comparant celle-ci avec 
l'autre , la moindre reflemblance ; & quel- 
que peu dé crédie qu'aient actuellement les 
| graines, je crois cependant que cette liqueur 
era diftinguée, fi lon veut en faire l’effai, 
Les graines les ‘plus fatreufes au goût ; 
” font le fenouil , la coriandre , l'angélique 
- & l'aneth : & vous confulterez fur le choix 
de ces graines , ce que nous en avons dit 
précédemment, Il faut les prendre nou 
velles:; &: qu'elles n'aient point fouffert en 
_ aucune façon ; foit du téanfport ou fur la 
plante, &c, | 
… Quand vous aurez fait votre choix, vous 
réduirez ces graines en poudre dans un mor- 
tier couvert, s’il fe peut , de peur que le 
plus volatil defdités graines ne s'évapore, 
Quand elles feront pilées , vous les mettrez 
| dans l’alambic avec de l'eau-de-vie & de 
_ l'eau proportionnellement à {a quantité de 
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vos graines. Votre alambic ain garni, vous 
le poferez (ur le fourneau où vous aurez eu 
foin_de faire un. feu tempéré ,, de, peur que 
les matiérés qui compofent votre recette, 
en montant au fommet du chapiteau, ne 
vous expofent, ou ne rendent tout au moins 


votre opération inutile. Vous évirerez auf 


de tirer des flegmes , de peur de tout gâter 
‘ par le goût d'empyreume. En obfervant ponc- 
_ tuellement toutes les circonftances énoncées 
dans le préfent Chapitre , vous pouvez vous 
flatter de faire une excellente liqueur , & 
_ fans contredit la meilleure de toutes les li- 
ueurs faites avec. les graines. Vous ferez 
fondre le fucre pour faire votre firop indif- 
féremment à l’eau froide ou à l'eau chaude, 
& vous choifirez le plus beau fucre, pour 
: donner plus de brillant à la Hqueur..il 
._n’eft pas befoin de caflonade pour cette 
à} Las , parce quelle fe clarifie ‘aflez 
jen, Fee | 


vo ga 


Recette pour environ fix pintes d’eau des 
: quatre Graines’, fine & fechesiss 
Vous prendrez quatre pire d'eau-de-vie, 
& vous mettrez trois demi-feptiers d'eau 
dans l’alambic; une once & deux gros de 
fenouil , pareille quantité de coriandre ; 
demi-once d’angélique, & une once d’aneth; 
quatre livres. de fucre , deux pintes & Cho= 
pine d’eau pour faire Le firop. me 
à 7: À Recette 


| 
| 
| 
ral 
| 
L 
| 
| 
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* Recette pour environ cinq pintes de la même 
D. … liqueur, fêne & feche. 


Dm. Prenez quatre pintes d'eau-de-vie , une 
« once & demie de fenouil ; deux onces de: 
… coriandre, fix gros d'angélique & dix gros 
… d’aneth; deux livres de fucre & deux pintes 
4 d’eau pour faire le firop, | 


CHAPITRE LXXXII 


Li 
* 
1 


De l'eau des quatre Fleurs ; ou Le Bouquet 
| des Bouquets, Fi 


4 L ES fleurs que nous employons pour cette 
“ liqueur, font la fleur d'orange , le jafmin 
… la jonquille & l'œillet. Voyez fur le choix 
» de ces fleurs & fur les précautions qu'il faut 
… prendre pour Les cueillir à propos & les em- 
« ployer , les Chapitres qui en traitent. 
… Nous raflemblons toutes cèlles qui ont le 
… plus de parfum & le plus exquis ; d’où nos 
… Lecteurs peuvent inférer que la liqueur que 
nous leur donnons eft l'élite des liqueurs en 
- fleurs. Il n’eft plus queftion que de la façon 
" de conduire cette diflillation. Comme ces 
« fleurs font prefque toutes de la même faifon, 
“à la jonquille près qui eft précoce, on peut 
dans ce cas mettre la jonquille en infufion 
dans l’eau-de-vie dans laquelle vous mettrez 
. O 


es 
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les autres fleurs, & diftillerez le tout en- 


femble: il faut fe fervir du jafmin d'Efpa- 


gne , de la jonquille fimple , & du petit 


œillet à rataña. Vous ne prendrez que les 


feuilles de la fleur d'orange : vous Ôterez du 


jafimin ce calice verd découpé qui foutient | 


la fleur ; de la jonquille & de l'œillet , le bas 
de la fleur. Vous garnirez enfuite votre 


alambic de la quantité de chaque fleur qui 


fera indiquée dans la recette : vous y mettrez 
de l’eau-de-vie & de l'eau , & tirerez vos 
efprits à petit feu: il faut fur-tout éviter les 
délicate, que la moindre chofe peut l’al- 
térer ; ainfi il faut une extrème attention 
au degré du feu & au tirage des efprits. 
Cela Pie , vous ferez fondre du fucre dans 


flegmes dans cette liqueur ; elle eft fi. 


l’eau chaude , à caufe que la fleur d'orange . 
eft pleine de quinteflence ; ce qui empé= 
cheroit la liqueur de fe clarifier. Après 
que votre fucre fera fondu , vous mêlerez | 


les efprits & le firop enfemble ; & quand 
les efprits auront: été bien incorporés au 
firop , vous paflerez ce mélange à la chaufle 


pour le clarifier ; & quand la liqueur fera | 
claire , elle fera faire. Quand cette liqueur. 
eft bien faite, elle eft la meilleure & la 


plus fine de toutes les liqueurs qu'on 


puifle faire de fleurs, parce qu'elle réunit Ÿ 
en elle le parfum le plus exquis des fleurs; 


mais il faut une extrême attention pour la 


L 


+ 
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bien conduire , fans quoi on rifque de tout 

Recette pour environ fix pintes d'eau aux 
quatre Fleurs, fine & double. 


Prenez quatre pintes d'eau-de-vie , une 


_chopine d’eau Pour mettre dans l'alambic, 
_ avec deux onces de fleurs d'orange, fix onces 


de jafmin d'Efpagne, quatre gnces de jon- 
» re & quatre onces d'œillets » & pour le 


‘Hrop , quatre livres de fucre ; deux plates & 
chopine d’eau. Le 


Recette pour environ cinq pintes de la même 


liqueur , fine & féche, 

Prenez quatre pintés d'eau-de-vie pout 
mettre dans l’alambic avec trois onces de 
fleurs d'orange, demi-livre de jafmin , fix 
onces de jonquilles & fix onces d'œillers : 
deux livres de fucre & deux pintes d’eau 


pour le firop. La jonquille fait toute la. 
difficulté de cette liqueur , attendu qu'elle 


fleurit un mois ou fix femaines plutôt; on y 
met ordre en mettant cette fleur en infufion. 


dans de l’eau - de- vie jufqu'à ce que les 
autres fleurs néceffaires foient venues : on 
met l'eau-de-vie & les fleurs qui font dans 
Vinfufion , comme nous avons dit ci-deflus , 
avec les autres fleurs portées dans la recette, 
Nota. Que fi l'on veut colorer cette liqueur 


& qu'on veuille la reindre en rouge, 1l ne 
Oij 
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faut pas mettre, l'œillet::dans l'alambic ; 
mais il faut en tirer la couleur par infufon 
au feu, comme nous avons dit au Chapitre 
de l'œiller, On le met au feu, avec de l’eau 
dans un pot de térre bien bouché, & vous 
ferez fondre du fucre dans cette ‘teinture. 
Si vous voulez la colorer en jaune , vous 
mettrez la joniquille avec un peu de giroflée ; 
pour en extraire la teinture , comme nous 
venons de dire de l’œillet: On fe fert de la 
giroflée , parce que la jonquille feule ne 
donne pas une teinture bien jaune, & la 
giroflée peut, en ajoutant mème un parfum 
agréable, dônner véritablement la couleur 
de la jonquille: on peut auîM fe fervir d'une 
légere teinture de fafran, | 
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CHAPITRE LXXXIIL 


& 


De l’eau Romaine. 


L E A U romaine eft une excellente liqueur 
tierce; elle l'emporte, felon moi , fur l'eau 
clairette , fur-tout quand cette liqueur eft 
bien faite ; & même elle égale le parfait 
amour , pour laquelle on la prend fouvent: 
Ceux qui ne font point connoifleurs &c qui 
n'ont pas le goût du cédrat familier , SY 
trompent, | 

. Pour faire cette liqueur, vous choifirez 


x 


ph 
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… des citrons de Portugal , avec les qualités 
tou! . ' s 4 $ % Le 

… requifes & expliquées au Chapitre XLI ;. 

n & pour nuancer ou divifer le goût du 
? citron , vous ajouterez du macis choifi ; 
É cette épice rend la liqueur parfaite ; & lorf- 
… que vous aurez choifi le citron & le macis, 


D vous couperez les zeftes du citron avec les 
» attentions que nous ayons dites dans nos 
… Chapitres. Vouis pileréz le: macis & vous le 
“ mettrez dans l’alambic ,:avec.les zeftes du 
1 citron , de l’eau & de l’eau-de-vie, & vous 
L diftillerez le tout fur un feu ordinaire. 
“ Vous tirerez un peu de flegmes pour don-. 
" ner à la liqueur l'odeur & le goût du macis; 
… & quand vous aurez tiré les efprits de votre 
l'récette, vous les metttez dans le firop que 
“ vous ferez en faifant fondre du fucre dans de 
» l'eau fraîche comme vous faites ordinaire- 
“ ment à toutes fortes de liqueurs. Votre fucre 
… étant fondu , & vos efprits mêlés., ainfi que 
“ nous avons dit ; VOUS pafferez le mélange à 
* la chauffe ; & quand votre liqueur fera claire, 
helle lera fame. ou Rp 
… Vous colorerez cette liqueur d'une cou 
. leur un peu plus foncée que l'écarlate, & 
- un peu moins que le violet pourpre, c'eft- 
aà-dire, en beau cramoifi, de même que le 
… parfait amour, ainfi qu'il eft dit au Chapitre 
_ des couleurs & teintures des fleurs , où vous 
trouverez la façon de-faire cette nuance de 
“rouge , & vous diminuerez ae d'eau fur 
ie 
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le firop que vous en aurez mis pour faire 
votre‘couleur , afin de ne pas affoiblir votre 
liqueur. à | | 


Recette pour environ fept pintes d’eau 
Romaine , en liqueur fine & feche. 


Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
de fix beaux citrons , un gros de macis bien 
_pilé, quatre pintes d'eau- de-vie & une 
chopine d'eau; & pour le firop , deux livres 
F trois quartérons de fucre , & trois pintes 

eau. 


Recette pour pareille quantité de la méme 


liqueur , double € fine. 


» Si vous voulez faire cette liqueur double 
& fine, vous vous fervirez de la recette du 
parfait amour ; vous n'en fupprimerez que le 
_Cédrat, & vous n'augmenterez ni le citron, 
ni le macis , parce que les quantités de 
l'un & de l’autre font fufffantes. 


COMPACTE R EF YT'X EX ENS 
De !a Favorite de Florence, 


La favorite de Florence eft une liqueur 
des plus flatteufes & très- nouvelle ; elle 
tient un jufte milieu entre la fine orange 
& la crème des barbades : la recette n'elt 
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* pas compliquée. Certe liqueur ef fort bonne 


& doit durer long-temps ; elle n'eft faite 
qu'avec le citron & le macis, de même 
que l'eau romaine. La différence n'en eft 
que dans la couleur ; il eft vrai que la 
cochenille , qui eft dans la couleur , donne 
à la liqueur un goût particulier, qui n'eft 


cependant pas défagréable. Cependant pat 


… certe feule différence , on croiroit que Îa 


recette en eft différente , quoiquelle foic 
abfolument la même. Pour faire la favo- 
rite de Florence , vous vous fervirez de 
la recette même de l’eau romaine, à la 
couleur près, qu'il ne faut pas mettre à 
cette derniere , & que vous fupprimerez 


totalement. 


CET A HET CAPE RD RENE 
Du Rofoly de Turin. 


L E rofloly de Turin a été de mode autre- 


fois. Cette liqueur étoit un compofé de 
fleurs & d'épices , infufées & expofées au 
foleil dans les grandes chaleurs, comme 
. c’éroit autrefois la coutume , & comme il fe 


pratique encere dans beaucoup d’endroits : 
mais depuis quon a reconnu l'inutilité de 


l'infufion, & qu’on a trouvé une pratique 


moins longue, on ne s’en fert plus guère, 


© iy 
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Pour faire le Roffoly de Turin. 


Vous prendrez des rofes mufquées, du 
jafmin d'Efpagne , de la fleur d'orange , de 
‘la canelle & du clou de girofle , le tout 
avec leurs qualités décrites dans chacun de 


leurs Chapitres. Quand vous aurez bien 


choifi , felon ce que nous avons dit, vous 
mettrez le tout dans l’alambic , felon les 


“quantités prefcrites dans la recette , avec : 


de l’eau , & diftillerez ces matieres avec * 


de l’eau fimple fur un feu tant foit peu vif: 

uand cette recette fera diftillée , vous ferez 
Ro du fucre dans cette diflillation , & 
quand il féra fondu , vous verferez dans ce 


firop diftillé de l’eau-de-vie, ou de l'efprit-. 


de-vin, felon la qualité ou la force que 


vous voudrez donner à votre liqueur + ceci 
_ étant fait, vous colorerez votre liqueur d’un 


rouge cramoifi, comme nous l'avons dit au 


Chapitre des couleurs & teintures des fleurs; 


enfuite vous paflerez cette liqueur à la 


chaufle; & lorfqu’elle fera clarifiée, elle fera 
faire. Voilà la véritable façon de faire de 


bon roffoly. 
J'ai fupprimé l'œillet , parce que le clou 


de girofle en tient lieu. à 
Vous éplucherez toutes vos fleurs de la | 


façon qu'il a été dit dans chacun des Cha- ” 
pitres qui en traitent, avant que de les 


diftiller. , 


+ 
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Recette pour fèpe pintes de Rofoly 
de Turin. 1 


Vous mettrez dans l’alambic quatre onces 
de rofes mufquées , quatre onces de Éeurs 
d'orange , & quatre de jafmin , une demi- 
. oncede canelle, ua demi-gros de clou de 
| girofle, quatre pintes & chopine d'eau, pour 
en tirer trois pintes & demi - feptier : vous 
diftillerez ces matieres fur un feu un peu 
vif. Quand votre eau -fera diftillée , vous 
. ferez fondre deux livres & trois quarterons 
de fücre ; où plutôt trois livres dans cette. 
eau diftillée ;-&! vous mettrez dans le firop, 
quatre pinres d’eau-de-vie ou d'efprit-de-vin. 
Vous mettrez enfuite la couleur dans cette 
liqueur ; comme nous l'avons dit}, rouge 
cramoili ,que vous trouvez au Chapitre des. 
couleurs & teintures de fleurs. Quand votre 
liqueur fera colorée, vous la paflerez à la 
chaufle pour la clarifier ; & pour mieux la 
rendre claire & fine, vous pourrez employer 
toute caflonade ; comme pour une liqueur 
commune , à caufe de la couleur, ou vous 

pourrez n'en, employer qu'une demi-livre 3 
_ ce qui fera fufifant pour engraïfler la 

chauffe, | on 

Si vous mettez de l'efprit-de-vin , vous 
n'en mettrez que trois pintes & demi-fe tier.. 
& vous ne Changerez rien au refte de la 
recette. | 

O v 
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CHAP DTA LEXXVL 
De l'Eau Nuptiale. 


L *E AU nuptiale eft une liqueur compofée 
de trois graines ; mais très-différente, & fort 
fupérieure à celle qui porte le nom d’eau des. 
uatre graînes, 

Celles qui entrent dans la compofition 
de l'eau nuptiale, font différentes ; ce font 
celles du daucus creticus, du chervi, & de 
carotte , auxquels on ajoute la mufcade & le 
cédrat. Cette liqueur eft un élixir: ceux qui 
l'ont goûtée dans letems qu'elle fut inventée, 
lui ont donné le nom d'eau nuptiale , nous 
ne favons pas pourquoi ; mais elle a con- 
fervé ce nom jufqu'à préfent. La force des 
efprits & du fucre lui donne du corps : & 

our la beauté & le brillant , aucune liqueur 
n’en eft plus fufceptible : on la colore ordi- 
nairement en rouge cramoifi un peu fort. 

… Lorfque vous aurez choifi les graines & 
le fruit , ou la quinteffence du fruit , avec 
les qualités requifes & indiquées dans les 
Chapitres qui traitent de chacune d'elles, 
vous pilerez les graines & épices, & vous 
mettrez le tout dans l’alambic, avec les 
zeftes du cédrat ou la quinteffence de ce 
fruit, de l’eau & de l’eau-de-vie : votre 


2 
\ 
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alambic ainfi garni , vous diflillerez ces 
_matieres fur un feu tempéré; vous ne tirérez 


point de flegmes: & pour faire le firop , 
vous mettrez du fucre dans une poële à 
confiture , que vous mettrez fur le feu, 
pour faire fondre le fucre, parce quil ÿ 
faut mettre très-peu d'eau, & que vous 
ne viendriez pas à bout de le faire fondre, 
fi vous vous y preniez d’une autre façon. 


| Quand votre fucre fera fondu , vous mêlerez 


les efprits que vous aurez tirés avec ce firop, 
& vous donnerez à cette liqueur le cramoifi 
foncé , dont nous avons parlé ci - deflus. 
Quand votre liqueur fera colorée , vous la : 
ferez pañler à la chaufle ; & quand elle fera 

claire, elle fera faite. | 


Recette pour environ cinq pintes d'eau 
Nupiiale. 


Vous mettrez dans votre alambic une 
once de graine de daucus creticus ; une 
once de graine de chervi , une demi once 


| de celle de carotte, un gros de mufcade, 


+ 


trente. gouttes de quinreflence de cédrat , 
quatre pintes d’eau-de-vie, & une chopine 
d'eau , pour mettre avec les graines’ dans 
Palambic ; & pour faire le firop , vous pren- 
drez quatre livres de fucre , & une chopine 


_ d’eau. H faut mettre enfin la couleur, ainfi 


que nous l'avons dit : vous pourrez employer 


324 Traité raifonnè 
tout caflonade , à caufe de la couleur ; 
comme fi c’étoit une liqueur commune. Si 
vous employez du fucre , obfervez , par 
rapport à la couleur, d'en mettre toujours 
une demi-lvre fur le total de votre fucre , 
pour engraifler la chaufle ; car fans cette 
précaution , votre liqueur ne clarifieroit 
point , comme il eft de toutes les autres 
liqueurs colorées ; ce que nous avons déja 
fait remarquer dans plufieurs de nos Cha- 
pitres. F7 


CAB TITRES L'YXAME 
De la Belle de Nuit. 


C ETTE liqueur.eft dans fon reone, elle 
eft bonne; mais elle n’a point de recette 
fixe ; les uns la font d'une façon , & les 
autres d'une autre. Jamais. liqueur ne fut 
appellée plus improprement belle-de-nuit , 
car elle n’a rien de plus brillant la nuit que 
le jour. Les uns lui donnent une teinture 
violette, & les autres la laiffent blanche 
comme elle eft fortie de l’alambic. Si cette 
liqueur n'eft que blanche , elle n’a rien de 
plus fpécieux que toutes les liqueurs blan- 
ches : & fi on la fait violette , elle n'a pas 
plus de brillant que l’eau de mille fleurs , 
& l'épifcopale, qu'on pourroit appeller belle- 
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» de-nuit, avec autant de raifon que celle-ci. 
Voici comment fe fait cette liqueur. 
_: On choïfit la“mufcade , le limon , l'an: 
gélique , le chervi, que l’on met dans Les 
. quantités prefcrites par la recette , & on. 
diftille le cout fur un feu ordinaire. On 
choifit les matieres de ces recettes, comme 
il eft dit dans les Chapitres qui en traitent: 
on fait chauffer l'eau , pour faire le firop ; 
_ à caufe que la quinteflence de la mufcade 
_blanchiroit la liqueur fans cette précaution 
: & le tout étant pañlé à la chauffe & clarifié, 
 -1a liqueur eft faite. Souvenez-vous de faire 
le firop avec de l'eau rofe. 


nd» Au 


Recette pour environ fix pintes de Belle-de- 
Nuit, en liqueur double. 


Prenez deux limons ou trente gouttes 
de quinteflence de ce fruit , une belle mufe 
cade , demi-once d’angélique , autant de 

! chervi ; vous pilerez Les graines & la muf 
cade , & vous diftillerez les matieres ci- 
» deflus ‘avec quatre pintes d’eau -de-vie ; 
& une chopine d'eau, pour mettre dans 
l'alambic , pour prévenir les accidens du 
feu, où du goût de feu : pour le firop ;. 
quatre livres de fucre , & deux pintes & 
chopine d'eau rofe. ile) 

Si vous voulez colorer ladite liqueur en 
violet pourpre , vous vous fervirez à cet 

- effet de la façon de la faire que nous avons 
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donnée au Chapitre des couleurs & tein: 
tures de fleurs , où fe trouve celle de faire 
la couleur fufdite ; & vous Ôterez du firop 
la quantité d'eau que vous emploierez pour 


la couleur , & mettrez fur le total de la - 


recette une demi-livre de caflonade , pour 
engraifler la chaufle , clarifier la liqueur & 
prévenir le dépôt qu'elle pourroit faire fans 
cette précaution. Vous pourrez auffi la faire 
en fin &:en fec , felon la conduite que vous 
trouverez dans nos Chapitres, en diminuant 
_ le fuere de moitié , & en augmentant le fruit 
d'un tiers. 


CHAPITIT RE LXXXVIIL 
De la Crême des Barbades. 


V O1CI une des liqueurs, des plus à {a 
mode , & celle qui mérite le plus le cas 
qu'on en fait. Elle fe fait avec ce qu'ily a 
de meilleur à difiller , tant en fruits à 
écorce , qu'en épices. On emploie , pour 
faire cette liqueur , le cédrat , l'orange de 
Portugal , le macis, la canelle & le clou 
de girofle. On voit par cette recette, qu’on 


ne peut rien employer de mieux. Quand 


cette liqueur eft bien faite , elle eft une des 
plus flatteufes au goût, & c'eft à mon avis 
ce qu'il y a de meilleur, 


D 
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Au lieu du fruit, quand il ne s’en trouve 


pas, on peut employer les quintefflences : 


_ mais le fruit eft toujours meilleur que fa 


À 
: 
9 


| 


| quinteffence pour les liqueurs, & la quin- 
teflence eft meilleure pour les efprits d’o- 
 deur. 
Plufieurs Diftillateurs , au lieu du cédrar ; 
| emploient le citron de Portugal ; ce fruit 
peut pañler , mais il ne rendra jamais la li 
queur aufli parfaite que celle qu'on fera de 
ce dernier fruit , parce qu'il a infiniment 
plus de parfum qu'aucun des fruits à écorce : 
mais je laïfle aux Diftillateurs à fe gouvet- 
ner à leur fantaifie : tout ce que je puis 
dire , c'eft que de quelque façon qu'ils en 
ufent , dans la recette de la crême des bar- 
bades , voici la feule vraie & bonne façon 
de la faire , & comme on peut la faire avec 


moins de frais. 


 Lorfque vous aurez choiïfi vos fruits , ou 
vos quinteflences de fruits & les épices, 
avec toutes les qualités que nous avons die 
qu'il leur faut, dans les Chapitres où nous 
en parlons , vous couperez les zeftes avec 
toute l'attention poffible, comme nous avons 
dit de le faire dans plufeurs Chapitres de 
ce Traité : vous pilerez les épices, & mer- 
trez le tout dans l’alambic avec de l’eau & 
de l’eau-de-vie , & les diftillerez fur un feu 
ordinaire; & quand vous aurez tiré les ef- 
prits , vous ferez fondre du fucre daus de 


_ 328 Traité raifonné | 
| l’eau fraîche; & quand il fera fondu , vous 
verferez les efprits dans ce firop, & vous 
clarifierez ce mélange , en le pañflant à la 
chaufle ; & quand votre liqueur fera claire, 
elle fera faite. 


Recette pour fix pintes de Crême des 
Barbades , liqueur double. 


Vous mettrez dans votre alambic les zeftes 
d'un beau cédrat, les zeftes de rrois belles 
oranges de Portugal , un gros de macis, 
deux gros de canelle , huit clous de girofle, 
quatre pintes d'eau-de-vie , & une chopine: 
d'eau ; & pour le firop, trois livres & de- 
mie de fucre , une demi-livre de caflonade, 
deux pintes & chopine & poiflon d'eau. 

Cette liqueur ne fe fait jamais en fec; & 
quand on la fait en fec , elle change de. 
nom ; elle n’eft plus appellée crème, on l’ap- 

pelle eau des barbades fimple : & comme 
on ne trouve pas toujours du cédrat, &. 
qu'il ne faut employer le citron de Portu- 
gal, qu'au défaut de ce fruit ou de la quin-: 
teflence , sil n’ÿ a pas de cédrat, vous met- _ 
trez trente goutes de quinteflence du cédrat, . 
& foixante de celle d'orange, 
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CHA PETRE. LXXXIX: 
Des Eaux des Barbades 


_ 


4 


| Pneus de Darades dont en grand 
nombre. On en fait de tout goût, par con- 
… féquent les recettes en font extrêmement 
" mulripliées. 

Il y en a de brillantes , comme l'efprit= 
de-vin : d’autres plus ambrées. Nous allons 
donner des recettes des unes & des autres. 

=. Je dis qu'on en fait de tout goût, & qu'il 
| yen a de toutes recettes. On en fait de tous 
” les fruits à écorce , à la bergamote, au cé- 
drat , au limon, à l'orange de Portugal, 
à la bigarrade , au citron de Madere , qu'on 
… appelle autrement citron Chinois. On en 
. fait de toutes épices, du girofle , de la ca- 
. nelle, du macis, de la mufcade : on y ajoue 

toit encore autrefois l'ambre , ou plutot la 
- quinteffence d'ambre. Si on faifoit Les eaux 

. des barbades avec le fruit à écorce, on l'a£ 
faifonnoit d'épices. Si on les faifoit d'épices, 
réciproquement auf on y mettoit du fruit 
à écorce , pour l'aflaifonnement. Autrefois 
en faifoit cette liqueur avec plufieurs fruits 
& épices, mêélés enfemble ; quelquefois 
avec plufieurs fruits , & d’autres, avec plu= 
fieurs épices. ae 
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… Voilà, en ttès-peu de mots, ce qui entre 
dans la compofition des eaux des barbades. 
Pour les faire comme elles doivent être, il 
faut que lesrecettes en foient bien réglées, & 
que les marchandifesaient toutela bonté, que 
nous avons tant recommandée dans ce Traité. 
J'ai dit qu'il y a des eaux des barbades 
extrêmement belles & brillantes 3 c’eft 
qu'elles font diftillées avec le fruit, & rec- 
tifiées enfuire : & quand on les redifoit , 
On mettoit dans l’alambic , chaque fois, la 
moitié de la recette ; en voici la raifon. 
Comme on vouloit que ces liqueurs euf- 
fent une violence extrème, & qu'il falloic 
faire fondre du fucre dans de l’eau , ce firop 
aurok affoibli confidérablement la liqueur, 
& beaucoup plus qu'il n’auroit fallu pour la 
force dont on vouloit qu'elle füt : on la fou- 
tenoit au moyen de la rectification , au plus 


haut degré de force ; & la liqueur ainfi rec- 


tifiée ne pouvoit manquer d’être très-belle, 
& extraordinairement brillante. 

Pour les eaux des barbades, qu'on veut 
faire ambrées , on prend tout fimplement 
de l'efprit-de-vin : on met les matieres de la 
recette dans cet efprit-de-vin ; on les y laifle 
infufer au frais, pendant un mois on fix fe- 
maïnes : on bouche bien le vafe, foit bou- 
teille, foit cruche, dans lequel on les a mifes, 
& on a foin de remuer l’infufion tous les 
jours fans déboucher la bouteille. Après ce 


t 


| 4 
pes 
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 tems, on rape du fucre, que l'on met dans 
ladite infufion , avec les recettes, & on les 
remue aufli tous les jours , jufqu’à ce qu'il 
foit fondu ; & quand il l’eft , on le pafle 
» au clair ; & c’eft le fruit qui donne à la li- 
queur cette couleur ambrée , à caufe de lin- 
fufion , & même cette couleur eft foncée. 
. On juge aifément par l’expofé ci-deflus, de 
la violence de ces liqueurs : elles coûtent 
. beaucoup à faire. 


Recette pour l'eau des Barbades , relifiée. 


Vous mettrez dans l’alambic quatre pintes 
& chopine d’eau-de-vie , avec la moitié de 
la recette, c'eft-2-dire, que fi vous employez 
du cédrat, il en faut prendre quatre beaux, 
&c une demi-once de canelle, par conféquent 
vous mettrez dans l'alambic , avec cette 
quantité d'eau-de-vie , deux beaux cédrats 
& deux gros de canelle que vous aurez pi- 
lée, & lorfque vous rectifierez les efprits que 
| vous aurez tirés , vous mettrez dans l’alam- 
bic le refte de la recette; & pour faire le 
firop , une livre de fucre , & une chopine 
! d’eau. | 
Recette pour l’eau des Barbades , de couleur 
ambrée , faite par infufion. 


Pour faire cette liqueur ambrée , par in- 
fufion , vous mettrez fimplement vos zeftes 
& vos épices pilées dans de l'efprit-de-vin 
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fimple; & au bout d'un mois , vous rapetez 
une livre de fucre | que vous mettrez dans 
l'infufion fufdite ; & lorfqu'il fera fondu , 
vous paflerez cette liqueur dans une chauffe 
fine ; où vous aurez déja fait pafler du cé- 
drat, & que vous ne nettoyerez pas , afin 
que votre eau des barbades puifle fe mieux 
clarifier, & prendre encore à ce paflage de 
bonnes impreflions du cédrat qui y aura paflé. 


Recette pour l’eau des Barbades. 


Si vous faites de l’eau des barbades à la 
bergamote, pour la clarifier , vous engraif- 
ferez d'abord la chaufle avec de l’eau de 


: bergamote fine & moëlleufe, & cela fui don-. 


nera encore un bon goût de fruit, & du 
parfum , qui ne fera qu'ajouter à fa perfec= 
tion ; vous ferez ainfi des autres fruits :& 
“épices, & votre eau des barbades: fera par- 


faite, IL s’agit maintenant de favoir combien 


il faut de fruits ou d'épices pour chaque ef- 
pece; ce font ces quantités, que:nous allons 
déterminer dans les recettes fuivantes. 


L'eau des Barbades à la Bergamôte. 


Vous mettrez quatre pintes & chopine 


d’eau-de-vie; & vous employerez quatre pe- 
tites bergamotes, & deux gros de macis, 


Eaux dés Barbades à l'Orange de Portugal. 


Et pour la même quantité d'eau-de-vie ; 
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» vous emmploierez huit belles oranges de Por- 
 tugal, & un demi-gros de clous de girofle, 


Eaux des Barbades 4 la Limette, 


Pareille quantité d’eau-de vie, huit beaux 


_ Jimons, & une mufcade moyenne. 


Eaux des Barbades j: la Bisarade, 


De l'eau-de-vie en pareille quantité qu'il 


eft dit, douze bigarades, deux gros de ca- 
nelle, & un gros de macis, 


Eaux des Barbades au Citron de Madere 
| ou Chinois. ti Ve 


Vous prendrez pour la quantité d’eau-de- 


« vie, ci-deflus dite, trente de ces petits ci- 


_trons de Madere , qu'on appelle autrement 


citron Chinois, verds, de la groffeur d'un 


… œuf de pigeon ; & vous ajouterez à la pré 


{ente recette une demi-once de macis. 


Eaux des Barbades aux Epices, & 
premierement à la Canelle. 


“Vous emploierez , comme pour cette li: 
queur, faite aux fruits, quatre pintes & 
chopine d'eau-de-vie , & vous mettrez trois 
onces de canelle, pilée & pulvérifée, dans 
votre alambic, avec un cédrat moyen. 


# 
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| Faux des Barbades au Macis. 
Vous prendrez pour quatre pintes & cho- 

pine d'eau-dezvie, ainfi que deflus, une 


once de macis, avec une moyenne berga- 
motte. 


Eaux des Barbades aux clous de Girofle. 


Vous mettrez fur la quantité dite d’eau- 
de-vie, deux gros de clous de girofle, & deux 
grofles oranges de Portugal. 


Eaux des Barbades à la Mufeade. 


Vous prendrez autant d’eau -de-vie que 
pour les recettes précédentes ; vous met- 
tréz deux gros de mufcade & deux beaux 
limons. 


Eaux des Barbades aux quatre Fruits, 
fans Epices. 


Vous emploiérez un cédrat moyen , une 
petite bergamote , deux belles oranges de 
Portugal , & deux beaux citrons , avec pa- 
rêille quantité d’eau-de-vie que ce que nous 
avons dit. 


Eaux des Barbades aux quatre Epices. 


Vous ajouterez aux épices un cédrat . ou 
JOt EP ; 


une petite bergamote , vous emploierez fix. 


- 


gros de canelle, deux gros de macis, un 
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. demi-gros de clous de girofle, un demi-gros 
… de mufcade, comme nous avons dit ; vous 
… mettrez dans toutes ces liqueurs la même 
… quantité d'eau-de-vie , de fucre & d'eau, 
- marquée pour le firop , que dans la premiere 
É recette. 
# Toutes ces liqueurs & leurs différentes 
“ recettes fe conduifent de la même façon, 
A qu'il eft dit à La même recette, & on ne met 
» point d’eau dans l’alambic pour la diftiller; 

& il eft naturel de les diftiller à petit feu , à 
\ çaufe de la rectification. 

On peut faire auffi toutes ces liqueurs de 
coeur ambrée de la façon décrite à Ja {e- 
. conde recettes & c'eft de faire infufer les 

matieres. 

J'ai donné la façon de faire les eaux des 

barbades ; mais je n'en confeille pas l’ufage. 


CHAPITRE XC. 
L'Efeubac de France. 


! Cr TTE liqueur a regné fort long-tems ; 
. & regne encore, mais elle n'eft plus dans 
cette haute réputation où elle fur jadis. Je 
. crois que c'eft la faute du Diflillateur, & 
non pas celle de la liqueur , de ne pas s'être 
foutenue dans le point de perfection où elle 
étoit ci-devant, 


y 
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Le véritable efcubac eft une recette com: 


pliquée , dont le fafran eft la bafe. Aujour- 
d'hui on a retranché tout ce qui compliquoit 
cette liqueur : 1l ne refte plus que le fafran, 
l'eau-de-vie & le fucre ; aufi le Public sen 
eft-il laflé. Je vais donner dans ce Chapitre 
la façon de faire ces deux fortes d’efcubac : 


j y en ajouterai une troifiéme. 
Du Safran. 


Le fafran de France doit avoir la préfé- 
rence fur tous les autres : il nous en vient du 
Levant; mais foit que fa délicatefle ne puifle 
fupporter le trajet , foit que la fécherefle du 
climat où il croît l’ait extrêmement deflé- 
ché, on nous l’apporte prefque toujours en 
poudre ; & s'il eft bon dans le pays d’où il 
vient , il doit avoir beaucoup perdu de fa 
vertu; car il eft beaucoup moins propre à 
l'emploi qu'en font les Diftillateurs, que 
celui de France. Le fafran quand il eft vieux 
brunit. Sa bonne couleur eft un jaune rouge. 


Il a auffi moins d’odeur quand il eft vieux. : 


Le meilleur des fafrans vient du Gâtinois ; 


fa couleur eft plus vive , par cette raifon co- 


Jore plus, & fon parfum eft plus agréable. 


Si on pouvoit faire fa provifion de cette 


marchandife d'abord après la récolte , le 
mettre dans un vaifleau verniflé & bien bou- 


ché, le tenir dans un endroit fec ; on auroit. 
du bon fafran toute l'année ; ce qui ne peut. 


pe 


er ” 


de la Diflillation. 337 


» pas être, en allant au détail, parce que le 
é Marchand ; Pour conferver fon poids , le 
met dans des endroits humides qui occa- 
» fionnent une fermentation ; & pour lors Le 
- fafran dégénere au gout & à la couleur. 


Vous mettrez dans l’alambic du fafran ; 


À avec un peu de vanille, un peu de quinref- 
| fence des quatre fruits à écorce , un peu de 
| macis , un peu de clou de girofle, un peu 


de graines d angélique , quelques graines de 


coriandre , & un peu de chervi , avec de 


l'eau & de l’eau-de-vie ; & vous diftillerez 
le tout fur un feu tempéré, à çaufe de la com- 


_ plication de cette recette. 


Quand vous aurez tiré vos efprits , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau ; & Lorf- 
qu'il fera fondu, vous mélerez les efprits 

avec le firop que vous aurez fait, ayec peu 
d'eau, à caufe de la teinture. Pour faire cette 
teinture, vous ferez bouillir de l'eau, & vous 


en mettrez une partie dans une terrine, ow 


un verre, ou quelqu'autre vafe , felon le 
quantité que vous voudrez faire de liqueur ; 
Vous mettrez-dans cette eau bouillante du 
 fafran , & vous le remuerez & le preflerer, 
avec une cuiller, afin que la couleur fe dé- 
charge dans l’eau plus facilement; & quand 
votre teinture aura ce coup-d'œil foncé qu'il 
lui faut ; vous {a coulerez doucement dans | 
la liqueur, & vous y mettrez encore plu- 
fieurs fois de cette eau, en remuant toujours 


{ 
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& preffant le fafran , comme nous avons dit 
ci-devant , jufqu'à ce qu'il ne refte plus de 
couleur au fafran. Vous mettrez le tout dans 
la liqueur, & le mêlerez ; après cela, vous 
la clarifierez. Cette liqueur eft la plus difh- 
cile à clarifier : on-ne peut en venir à bout 
qu'en fe fervant d'une chaufle de drap, le 
plus groflier & le moins ferré. 

Le fuperfin efcubac, qui eft blanc , ne 
differedu précédent qu'en ce qu'on met tout 


le fafran dans l'alambic ; maïs cette liqueur 


jauñit en vieilliffant ; c'eft la feule qui fafle 
cet effet, Pour l'efcubac jaune dont nous ve- 
nons de parler , il eft fort fujet à dépofer ; 
& fa couleur s’afloiblit. Quand vous voudrez 
voir fi-votre efcubac eft fufffamment colo- 


ré il faut, après que vous l'aurez clarifié 
V'éffayer dans un verre: vous en verferez. 


donc un peu , & vous rejetterez dans le vafe 
où fera votre efcubac , ce que vous en aurez 


mis-datis Je verre 3 fi la couleur tient audit 


Verte, c'eft la preuve que votre liqueur eft 
fuifamment colorée. 


Kecerte pour PEfcubac fimple , ou teinture 
Le a NA de fafran. | 


Nous emploierez quatré pintes d'eau-de-. 


vie, ou lefprit de quatre pintes d’eau-de- 
viez & pour le firop;-vous ferez fondre quatre 
Tivres de fucre dans trois chopines d'eau, fi 


vous'érnployez de leau-de-Vie ; nais Îf VOUS 


s 
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employez de l'efprit-de-vin | vous le ferez 
fondre dans deux pintes d’eau; & pour la 
teinture, vous prendrez trois gros de fafran 
& une chopine d'eau bouillante. Si vous 
trouviez que votre liqueur ne füt pas fuff- 
famment colorée , vous pourriez y fuppléer 
en y mettant un peu de caramel. 
La plupart des Diflillateurs ont déguifé 
_ l'efcubac, de façon qu’on ne le connoît plus, 
_ &s'en tiennent à cette teinture. D'abord 
_ cette opération eft toute unie , & il ne fauc 
pas raifonnér. On s’épargne de cette facon 
du rems-& des foins ; mais il eft vrai de dire 
que la plus forte raifon qui leur ait fait n£- 
gliger la véritable recette, s’il l'ont {cue ; 
c'eft qu'on n’y met pas le prix. 


Recette du véritable Eftubac: 


Vous mettrez dans l'alambic quatre pintes 
» d'eau-de-vie, une chopine d’eau, trois gros 
de fafran , dix gouttes de chaque quintef- 
fence des fruits à écorces, de cédrat, ber- 
gamote , orange de Portugal & limon ; un 
demi-gros de vanille pilée, un gros de ma. 
. cis aufli pilé, huit gros de girofle pilés, un 

‘gros de graine ‘d’angélique, un demi-gros 
de coriandre , un demi-gros de graine de 
chervi, le tout pilé, que vous difillerez fur 
vün feu tempéré , -&vous-ne tirerez pas de 
* flegmes ; & pour le firop , vous emploierez 
quatre livres de fucre & ceux pintesid'eau ; 
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& pour {a teinture, une demi-once de fa 
fran , avec une chopine d'eau bouillante, 


Recette pour Le fuperfin Eftubac blanc. 


Vous vous fervirez pour le fuperfin efcu: . 
bac blanc de la même recette que celle ci- 
deflus ; mais vous mettrez tout le fafran , 
c'eft-à-dire , une once dans l’alambic , parce 
que vous n'aurez point de teinture à faire. 
Vous emploierez la même quantité de fucre 
& deux pintes d’eau , pour faire le firop. 

On n’a que faire d'employer la caflonade, 

our engraifler la chauffe par laquelle doit 
pañler la liqueur pour être clariñiée , parce 
que la teinture de l'efcubac eft aflez grafle 
par elle-même pour faciliter la clarification. 


CHAPITRE XCI 
De PEfeubac d'Irlande. 
L. EscugaAc d'Irlande eft le meilleur de 


tous les efcubacss; mais en France, on na 
jamais eflayé de le faire, parce qu'il ne fe. 
fait pas avec de l’eau-de-vie de vin. On fe 
fert pour cette liqueur d’eau-de-vie de grains. 
On pourroit bien facilement tirer de l'efprit 
de Dierre ; mais comme l’eau-de-vie de 
bierre eft houblonnée , & que le houblon 
nuiroit au goût de cette liqueur ; c'eft ce 
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- qui fait qu’on ne peut employer que célle de 

grain, fermenté comme l'orge, & c’eft la 
meilleure qu'on puiffe employer. On le met 
dans l’eau morte, & on le fait germer d’a- 
bord ; enfuite on le fait fécher ; & lorfquil 
eft fec , on le fait bouillir , & après on met 
du levain pour le faire fermenter : la fermen- 
tation lui donne une force fpiritueufe , & 
lorfqu'elle eft à ce point, on en tire de l’eau- 
de-vie, & c’eft de cette eau-de-vie dont on 
fe fert pour la liqueur dont nous parlons. 
Premiérement, obfervez en faifant cette eau- 
de-vie de ménager votre feu : le premier 
bouillon eft dangereux & monte facilement, 
& votre opération deviendroit inutile : {e- 
condement , qu'il faut repañler par l’alambic 
ou chaudiere , le produit de la premiere dif 
tillation , à caufe de la trop grande quan- 
tité de flegmes qui rend foible & mauvaife 
la premiere cn Me troifiémement, que 
l’eau-de-vie de la feconde diftillation eft plus 
forte d'un quart que l'eau-de-vie de grains, 
_ & mettant quatre pintes de cette eau-de-vie, 
vous réolerez votre recette comme fi vous y 
aviez mis cinq pintes d'eau-de-vie de vin; 
 & alors vous emploierez les matieres de la 
 feconde & la troifiéme recette de la façon 
ci-deflus, & vous y ajouterez une demi-once 
de cannelle, & un gros de fafran. Vous 
. mettrez d'abord la moitié du fafran dans l’a- 
Jambic , & vous réferverez l’autre moitié 
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pour la teinture. Les quantités d'eau & de 
fucre font différentes, & nous les donnerons 
dans la recette. On diftille cette liqueur, 
comme on fait pour celle de France , fur un 
feu tempéré. | 
Et pour faire le fuperfin efcubac dr- 
lande , vous ferez comme pour celui de 
France, c’eft-à dire que vous diftillerez tout 
le fafran porté dans la recette du premier. 


Receite de l'Efcubac d'Irlande. 


Vous mettrez dans l’alambic quatre pin- 
tes d’eau-de-vie de grains, & la plus fpiri- 
tueufe qu'il fera pofñble d'avoir, avec une 
chopine d’eau , vous mettrez d'abord quatre 
gros de fafran, dix gouttes de quinteflence 
de cédrat, dix de celle de bergamote, dix 
gouttes de quinteffence d'orange de Portu= . 
gal, & dix gouttes de celle de limette ;-une 
demi-once de canelle, un demi-gros de 
vanille, un gros de macis , huit clous de 
girofle, un gros de graine d’angélique, un 
demi-eros de celle de coriandre, une demi- 
gros is graine de chervi, & vous pilerez 
toutes ces graines & épices fufdites , & dif. 
tillerez cette recette fur un feu tempéré. 
Vous emploierez pour faire le firop, cinq. 
livres de fucre, deux pintes & demie d'eau, 
& quatre gros de fafran & chopine d’eau 
bouillante pour faire la teinture; & vous, 
agirez pour ce , comme nous l'avons die. 


$ 
ÿ 
{ 


Recette pour le fuperfin Efcubac d'Irlande 
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aux recettes précédentes de l’efcubac de 


France. ES 


lanc. 


: Vous emploierez la même recette & là 


| même quantité de fucre pour le firop , mais 


vous le ferez fondre dans deux pintes & cho- 


. pine d'eau, n'ayant point de couleur à faire, 


& vous le mettrez tout dans l’alambic, c’eft. 
à-dire une once. Il eft à propos de ne point 
employer de caflonade , par la raifon dé- 
crite à la fin de cette recette de l’efeubac 
de France, 


L 


CHAPITRE XCII 
De l'Huile de Venus. 


Blue de venus eft une efpece d’eli- 


 xir, dont feu M. Sigogne, Medecin , fut l'in- 
 venteur. Cette liqueur eft digne d'éloges : 
on ne peut les lui refufer, & nous devons 
| de la reconnoiffance au travail de fon au 
teur, autant que le public doit être mécon- 
:tent de voir que les Diflillateurs ont peu 
fuivi fa recetre. Les matieres de fa compo- 
fition , cependant ; font’ on doivent êrre 
connues de tous les Diftillareurs. La bafe 
de cette liqueur font les graines de chervi, 
P iv 
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de carvi, & celle du daucus, & la teinture : 
qu'on lui donne, ef celle du fafran. Cer éli- 
xir que nous devons à M. Sigogne, eftune ef. 
pece d’efcubac extrémement cordial. Son al- 
kiage eft très-bien raifonné , tout y eft parfait; 
le degré de force, la Légereré de fa couleur, 
qui doit revenir parfaitentent à celledel'huile, 
fous le nom de laquelle elle eft connue. M. 
Sigogne a ajouté le macis à ces graines, &e 
pour faire cette liqueur, il faut mettre toutes 
les matieres en même tems dans l'alambic, 
avec de l’eau-de-vie & un peu d’eau, en- 
fuite les diftiller fur un feu ordinaire ; il 
ne faut pas tirer de flegme; & quand on a 
tiré les efprits, on fait fondre du fucre dans 
de l’eau bouillante. Quand le fucre eft fon- 
du, & que le firop eft froid , on y verfe 
_ Les efprits diftillés, & fur le champ, on y. 
met une teinture de fafran , faite de la façon 

décrite dans les Chapitres précédens de l’ef- 

cubac ; & lorfque tout eft mêlé, on pañle 

certe liqueur à la chauffe; & quand elle eft 
claire , elle eft faite. 

IL faut obferver , qu'il faut toujours laif- 
fer refroidir la liqueur avant de la pafler à la 
chauffe , afin que les efprits ne s'évaporent 
que le moins qu’il fera poffible. >" 

ll eft à propos & même eflentiel , de 
n'employer que du fucre, fi l'on veut que 
la liqueur fe clarifie plus promptement , &e 
plus facilement : car cette liqueur eft pref:. 
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‘4 que auf difficile à clarifier que l'efcubac. Le 
L fafran étant gras par lui-même, engraifle 


aflez la chaufle, {ans qu'il foit befoin d’em- 


… ployer de la caflonade. Vous vous fervirez 


donc à cet effet d’une chaufle faite avec un 
drap commun & point ferré, plus fin ce- 
pendant que pour l'efcubac, parce qu'il n°y 
a pas tant de fafran dans l'huile de Venus 


que dans l’efcubac ; & qu'il faut d’ailleurs 


que cette liqueur ne foit pas fi colorée : 
mais aufli faut-il le choifir moins ferré 
que pour des liqueurs fines | & moins moël- 
lcufes. 


Recette pour environ quatre pintes d'huile 
de Venus. 


Vous mettrez dans l’alambic une once 


de carvi, une once de chervi, une once de 


daucus creticus, deux gros de macis ; le 
tout pilé, avec quatre pintes d'eau-de-vie , 
& une chopine d’eau ; &c pour faire le firop , 

uatre livres & demie de fucre, & une pinte 
Fu bouillante ; & pour faire la teinture , 


. environ un demi-feptier d’eau bouillante , 


dans laquelle vous ferez infufer le fran & 

le preflerez , comme il eft dir, jufqu'à ce 

que la couleur en ait été bien tirée : vous 

emploierez un gros, & vous verferez cetre 

temture dans la liqueur, en obfervant de 

n'en mettre précifément que juf. js à ce qu'elle 
ÿ 
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ait la couleur d'huile, & de fupprimer ce 


qui pourroit.en refter. | géih 
CHAPITRE XCIIL 
Des Eaux-de-vie d'Andaye & de Dantzic. 


J E n’aurois pas fait de ces deux efpeces 
d’eaux un Chapitre particulier, f l'on n'avoit 
trouvé le fecret de les faire : un feul exemple 
tiendra lieu de recette. : - | 
Vous faites cette eau-de-vie avec. du vin 
blanc; ilen faut quatre pintes pour une pinte 
d’eau-de-vie ; en forte que fi vous voulez 
_ faire huit pintes d'eau-de-vie, vous mettrez 
dans votre alambic trente-deux pintes du 


meilleur vin blanc que vous pourrez trou- | 


ver ; & pour parfumer cette eau-de- vie, 
quelles que foient les matieres dont vous 
voudrez lui donner le gout, vous mettrez 
dans le vin que vous diftillerez le double de 


ce que vous mettriez pour pareille quantité 


de liqueur. 


EN 


As. 
+ 


CHAPITRE XCIV. 

DEs ODEURS. ins 
L’Ambre , le Mufc & la Civette, 

C OMME 12 odeurs font partie de la dif 


| tillation, & que nous tâchons d’être utiles 
à tous égards, & à autant de perfonnes que 
nous pourrons , nous allons traiter en bref 
des efprits d'odeurs ; & comme l'ambre, le 
mufc & la civette ont été de tour tems l'ame 
des odeurs , nous allons d’abord déGnir ces 
trois drogues, & nous pafferons enfuite à 
. l'explication de ce qu’on en fait, 


LAMBRE, 


Je ne veux parler ici que de l’'ambre dont 
fe fervent les Diftillateurs : c'elt l’ambre 
gris, Cette drogue fe fond'à-peu-près comme 
. la cire: fa couleur eft tantôt oris de. fourtis 
clair , tantôt cendrée ou blanchâtre, tantôt 
mêlée de blanc, de gris & de jaune, & 
quelquefois noirâtre ; d’une odeur très-dou- 
ce, lorfquelle eft étendue ou mêlée parmi 


quelqu'autre drogue odoriférante ; car lorf- 


qu'elle eft nouvelle, elle a très-peu d’odeur. 


On ramafle l’ambre au bord de la mer, : 


dans plulieurs contrées ; mais far-tout on 
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le trouve plus communément aux Maldives:. 


Tout le monde parle de fon origine, & 


tout le monde en parle indifféremment. Je 
me contenterai d'expliquer la maniere de 
Femployer, : 


Quinteffence d'Ambre. 


pute l’'ambre ne foit point auffi à [a 
. mode qu'il y fut jadis, il tient encore aflez 
fon coïn dansle monde, pour ne pas omettre 
de dire comment on en tire la quinteffence : 
un goût fe perd & revient. L'ambre a ef- 
fuyé fes viciflitudes de goût; mais il faut 
{avoir l'employer. 

La premiere préparation qu'on fait à l’am- 
bre eft de le réduire en quinteflence, qui 
fert à parfumer tout ce qu'on veut, liqueurs, 
efprits , meubles , &c. 

On fait de trois fortes de quinteflences: 
d'ambre : d'ambre, de mufc & de civette; 
d'ambre & de civette , & d'ambre feul. 


Avant d'expliquer ces trois fortes. de quin-. 


teflences , il faut dire ce que c’eft que le mufc: 
& la civette ; & c'eft ce que nous allons 
faire. 

Le Mujc. 


- Le mufc eftune efpece de fang bilieux , 
fermenté , caillé, & prefque corrompu, 
qu'on tire d'une veffe grofle comme un 


œuf de poule, quife trouve fous le ventre 
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. d’une bête fauvage à quatre pieds , & qui 

à porte le mème nom. Quelques-uns Fappel- 
lent Gazelle des Indes. Cet animal eft une 
efpece de chevreuil fort léger , qui eft affez 
commun dans les-Royaumes de Tonquin 
& de Bontan, | 

La Civette. 

La civette eft une liqueur épaifle & odo= 
riférante, qu'on tire d'un animal qui porte 
fe même nom. Cet animal eft gros à-peu- 
près comme un chat ordinaire, ou une 
grofle fouine: 

L'on peut faire de fa quinteflence avec 
les trois drogues ci deflus , avec deux, où 
avec l’ambre feul, ; fi 

Eorfqu'on fait la quinteflence avec les 
trois drogues, il faut prendre garde fi le 
mufc eft vieux, ce qu'on connoit par la 
vivacité de fa couleur, qui tire fur le noir , 
comme eftun fang coagulé & pétrifié en quel- 

_ que façon , & que la veflie ou pellicule dans 
laquelle il ct renfermé, foit entiere, parce 

. qu'une partie de l'odeur s'évapore ; & quoi- 

» que le mufc puifle, malgré qu'il foit ex- 
pofé en plein air, conferver beaucoup d’o- 
deur après vingt ans, cependant quand on 
veut en tirer la quinteffence , il eft bon qu'il 
n'ait perdu de fon odeur que le moins 
qu'il fe pourra. 

Pour. la civette, il faut la choifir la plus 
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claire & la moins brune qu'il fe pourra 
trouver. | | 
Quant à l'ambre, le plus clair aufi eft 
toujours le meilleur & le plus nouveau. 
Sur ces connoïiffances., vous emploierez 
ces matieres, ainfi que nous l’allons dire: 
vous mettrez dans une phiole, ou bou- 
teille, les quantités d’ambre, mufc & ci- 
vette que nous dirons dans les recettes, avec 
de l'eiprit-de-vin recifié. Si vous ne faites 
qu'à la civette, ou au mufc, vous ne met- 
trez qu'une de ces matieres dans ladite phiole 
ou bouteille, mais toujours avec de l'efprit- 
de-vin rectifié. À l’ambre, de même, on 
ne met que l'ambre feul : & cependant on 
appelle toutes ces quinteflences, quintef- 
fences d'ambre. C'eft à ceux qui doivent 
les employer à fe familiarifer avec ces odeurs, 
pour ne pas prendre les unes pour les au- 
tres, ou fi ce font des quinteflences fim- 
ples , ou mélangées, pour en connoître les 
qualités, & leur donner leur véritable prix, 
parce que celle d'ambre fimple eft plus chere 
que les autres. | 
Quelques drogues defdites que vous met- 
tiez en quinteflences , ou fimples, ou mè- 
langées, vous aurez foin de les pulvérifer , 
& d'en mettre la poudre dans la bouteille ; 
enfuite vous acheverez de la remplir, pas 
tout-à-fait pourtant ; vous la boucherez en- 
fuite ; de façon que rien ne puiffe s'évapo- 
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» rer: & vousla mettrez fermenter dans le 


x. «oi 


| fumier pendant fix femaines, & de huit 
en huit jours vous changerez de fumier, 


pour conferver toujours à-peu-près le mème 
deoré de chaleur ; & toutes les fois que 
vous changerez de fumier, vous agiterez 


» bien la bouteille, pour remuer à. fond les 


matieres, afin que la quinteflence s'en dé- 


* tache mieux. Ce tems écoulé , vous reti- 


rerez votre quinteffence ainfi digérée ; la 
laifferez repofer quelque tems, & après la 
tirerez à clair en la verfant doucement dans 
une autre bouteille par inclination ; & le 
refte des matieres, qui ne font pas bonnes 
à tré vendues , vous les emploierez pour 
votre travail: ces matieres font trop pré- 


_ cieufes & trop cheres pour en laifler perdre 


quelque chofe : ces quinteflences fervent 
enfuite à parfumer tout ce qu'on veut. Je 
vais donner, 1°. la recette de la quintef- 
fence de civetre & de mufc, enfuite je don- 
nérai celle de l’ambre fur laquelle nous au- 
rons encore quelques remarques à faire. 


Recette de la quinteffence de Mufc, Ambre 
€. Civette, 


Prenez demi-once d’ambre gris, demi- 


| once de civette, & un gros de mufc, que 


vous pulvériferez & mettrez dans une bou- 


_teille, avec’ une chopine d’efprit-de-vin, 
& les ferez digérer dans le fumier le-tems 
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qu'il eft dit dans votre Chapitre & comme 
dreftehri | | 


Recerte de la quinteflence d'Ambre & de | 
|  Civerte. | 

Vous prendrez fix gros d’ambre & fix gros 
de civette bien pulvérifés, que vous met- 
trez dans une bouteille , avec pareille quan= 
tité d'efprit-de-vin: que ci-deflus ; & tien- 
drez pour le refte la même conduite quil 
eft dit à la recette précédente. 


Recette pour la quinreffence d Ambre TS o 


Vous prendrez une once d'ambre gris , 
que vous pulvériferez ; & metrrez dans une 
bouteille cette poudre d'ambre oris, avec 
de l'efprit- de-vin, en pareille quantité 
qu'il à été dit aux recettes précédentes : 
vous ferez digérer cette infufion comme les 
précédentes ; ou vous expoferez ladite infu- 
fion au foleil pendant le même efpace de 
temps que nous avons dit, ce qui fera en- | 
core mieux. Comme cette quinteffence eft 
extrêmement chere, vous pourrez en faire 
de deux fortes, pour deux fortes de prix , 
& pour votre uface. particulier ; Gt vous 
vous réglerez pour parfumer ce que vous 
voudrez qui le foit, fur la force dont elle 
fera; pour dix , quinze ou vingt gouttes , 
felon ce qu'elle fera & ce que vous vou 
drez p arfumer. 
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= J'ai oublié de dire que, pour piler ces 
drogues, foit ambre, mufc ou civette, il 
faut faire chauffer un mortier & pilon 
de fonte, dans lequel vous faites votre tri- 
turation , & vos matieres viennent en pâte: 
pour lors vous verfez un peu d'efprir - de- 
vin , & le mêlez bien avec le pilon, & 


mettez après dans la bouteille pour la digef- 


tion, comme nous lavons dit ci-deflus. 


CH APTTRE KE 


Des eaux d'odeur aux fruits, &@ écorces, 


en efprits fimples & reétifies, 


@ E que nous traitons actuellement eft 
la partie la plus belle de la Difillation. 
C'eft aufi l'ouvrage des Parfumeurs. Mais 
comme elle eft la plus belle , aufli elle eft la 
plus daugereufe , parce que la meilleure par- 


_ tie de ce travail fe fait en efprits rectifiés. 


Celle dont il s'agitici eft des fruits à 
écorces. Nous avons déja dit dans plufieurs 
endroits de ce Traité, que non-feulement 
pour le goût , mais encore pour les odeurs , 
les fruits à écorce ont des reflources admi- 
rables. | ie 
_ On fait de ces fruits des eaux d’odeur 
aux efprits fimples ; mais un bon Diftiila- 
seur doit abandonner abfolument cette 
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partie, S'il en fait, c’eft uniquement parce 
que les perfonnes qui en veulent ne met- 
tent pas aux efprits rectifiés le prix que na- 
turellement on y doit mettre. 

“On peut faire des eaux d’odeurs de tous 
les. fruits à écorce : on emploie les fruits 
plus efficacement que les quinteflences ; 
mais elles reviennent atrop haut prix au fa- 
bricant : ce font les quinteflences qu'on 
emploie le plus ordinairement ; elles fat- 
tent beaucoup lPodorar , font revenir des 
évanouiflemens ; elles font par conféquent 
de plaifir & d'utilité, & fouvent de nécef 
fité. Ce n’eft pas de leur éloge qu’il doit 
. être queftion à préfent, c’eft de la bonne 
façon de les faire. 

Il: faut pour la conduite de ces Opéra- 
tions , redoubler d'attention, bien gouver- 
ner fon feu, & n'employer que l'élite des 
marchandifes. 

C'eft ici fur-tout que. fert extrèmement 
ce que nous avons dit du choix des fruits 
à écofce, & de leurs quinteflences, & ce 
que nous avons écrit des dañgers de la rec- 
tification, des moyens de remédier aux ac- 
cidens qui arrivent, foit en rectifiant les 
efprits, foit en employant des efprits rec- 
tifiés. La conduite d’ailleurs en eft très-fim- 
ple. Vous mettrez les zeftes de vos fruits 
à écorce , ou les quinteflences, dans l'a- 
lambic avec de l’eau-de-vie. 
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Pour celles aux efprits fimples, & pour 


. celles aux efprits-redifiés , vous mettrez dé 


” mème les zeftes des fruits à écorce ,. ou. 


. les quinteffences defdits fruits. dans l’alam- 
_ bic, avec des efprits fimples qu'on repañle 


à De AE 


à l'alambic pour les rectifier; & quand ils. 
ont été dépouillés de leurs flegmes ; l'opéra- 
. tion ef faite. | | 


Une recette générale fera fuhfante pour 
la conduite de toutes les eaux d’odeurs aux 
fruits à écorce ; & avec ce fecours , vous 


* pourrez les faire toutes aux efprits, tant 


fimples que retifiés. à 


Unique recette pour faire quatre pintes d’eau 


d'odeurs , aux fruits à écorces , en efprits 


Jimples & reilifiés. R 


Vous mettrez dans l’alambic cinq pintes 


\ 


: & chopine de bonne eau-de-vie, fi vous. 


faites votre eau d'odeur en efprit fimple; 
fi.vous la faites au cédrat , vous y mettrez 


les zeftes de vingt-quatre beaux cédrats; ou 
quatre onces de quinteffence de ce fruit. 


Si vous faites de l'eau à la bergamote, 


vous mettrez dans pareille quantité d'eau- 
} de-vie les zeftes de huit bergamotés , ou 


 mettrez les zeftes de vingt belles oranges, 


deux onces defa quinteflence. 
_ Si c’eft à l'orange de Portugul, vous 


. ou quatre onces de fa quinteffence, & tou- 


jours pareille quantité d'eau-de-vie. . 


Si vous la faites au citron, vous met- 
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trez les zeftes de quarante citrons , ou qua: 
tre onces de la quinteffence de ce fruit. 

Si c'eft au limon, autant de fruits ou de 
quinteflences qu'aux deux recettes précé- 
dentes. TN 

Si vous faites de l'eau d’odeur à la biga- 
rade , vous mettrez les zeftes de trente 
fruits de cette efpece, ou quatre onces de. 
quinteflence, & toujours la même quan- 
tité d'eau-de-vie. 

Mais fi vous voulez faire quatre pintes 
d'eau d'odeurs auxdits fruits , en efprits 
rectifiés , vous mettrez dans l’alambic fept 
pintes d'eau-de-vie, dont vous tirerez les 
efprits, enfuite vous les rectifierez ; & à 
cette feconde opération, vous mettrez les 
zeftes ou quinteffences de fruits, & diftil- 
lerez le tout une feconde fois. 

C'eft fur-tout pour les efprits redifiés ; 
qu'il faut éviter de tirer des fleomes ; fans 
cela l’opération. feroit abfolument man- 
quée , & d'ailleurs la marchandife feroit gâ- 
tée s'il y en avoit jufqu'à un certain point. 


CHAPITRE CXVI.. 


Des eaux d'odeur aux épices , en efprit , 


tant fimples que reilifiés. 


Lot épices font encore meilleures que 
les fruits à écorce pour remédier aux acci- 


ENS 
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dens, & fortifient le cerveau & l’eflomac 
mieux que les fruits, quoiqu’elles fattent 
: bien moins l’odorar. | 
.. Mais la conduiteen eft longue & péni- 
‘ble, &ileft plus difficile de tirer l'odeur 
| des épices que de toutes les autres matieres 
 fujertes à la diftillation ; car pour l'ordinai- 
re, leur odeur ne monte que fur la fin du 
tirage, & ne vient bien qu'avec les fes- 
mes. Or, comme il ne faut point de fles- 
mes, & quil eft queftion ici de tirer des 
efprits dans toute leur pureté, il faut donc 
d’abord en extraire l'odeur par une autre 
préparation que la diftillation. 
_ Pour cet effer, il faut mettre les épices 
. dans un mortier que vous aurez foin de cou- 
vrir avec un fac de peau bien lié au pilon, 
en lui laiflant aflez de jeu pour le lever & 
baïfler, cette précaution empêche que les 
. parties les plus déliées ne s'envolent par 
 d'agitation. | | 
Vous pilerez donc bien vos épices, & 
quand elles auront été bien pulvérifées , 
vous les pañlerez dans un tamis , couvert des 
| deux côtés de parchemin, & acheverez de 
 pulvérifer ce qui fera refté de plus groflier, 
| & le pafferez comme ci-deflus au tamis : les 
“épices étant ainfi pulvérifées & réduites en 
| poudre impalpable , & pañlées au tamis, 
vous les mettrez en digeftion dans une bou- 
teille, avec de l'eau-de-vie, pour quinze 
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jours au moins, fi votre eau d'odeur doit 
être faite en efprit fimple , ou dans de l’ef- 

rit-de-vin , fi elle doit être faite en efprits 
rectifiés, Vous boucherez bien la bouteille 
dans laquelle fera cette infufion, & la re- 
muerez tous les jours fans la déboucher; 
il faut obferver que cette digeftion fe fait 
mieux d'été que l'hiver; & fi cette opéra- 
tion fe fait l'hiver, & qu'il gêle , je con- 
feille de laifler les épices en digeftion huit 
jours de plus que le remps prefcrit plus 
haut. En tout cas, il faut toujours mettre 
la bouteille en lieu très-chaud ; & fi c’eit 
l'été, vous pourrez l’expofer au foleil ; la 
chaleur fait toujours mieux fortir les efprits, 
rien n’eft plus capable de les bien dévelop 
per: ce tems expiré, vous les diftillerez 
comme nous'allons le dire. : | 

: Vous aurez l'attention de ne faire d’abord 
qu'un petit feu , que vous augmenterez en- 
fuite par degré jufqu'à la fin, pour faire 
monter l'odeur des épices. 

On peut, fi l'on veut, mélanger les épi- 
cès, ceft-à-dire, ‘en mettre de deux efpeces 
enfemble ,:& conduire toujours l'opération! 
fur les mêmes principes , c'eft:à-dire , pro- 
portionner ces épices ; de façon qu'en les. 
partageant par moitié, elles ne faflent en- 
femble que la quantité que feroit une feule, 
‘comme il'fera porté par la recette. Si vous 
en employez trois, vous les diviferez par 
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tiers, & par quart , fi vous en employez 
quatre ; toujours en même quantité que vous 
en mettriez, {1 vous n'en employiez qu'une 
feule. : rime 
 Obfervez ponctuellement tout ce qui. 
vient d'être Ée fi vous voulez faire vos 
<fprits fort parfaits, PL 2 


Recette pour faire quatre pintes d’eau d'odeur 
aux épices , en efprit , tant fimples 
que reétifiés | 


Si vous faites vos eaux d’odeur en ef. 
prits fimples, vous employerez fix pintes 
de bonne eau-de-vie , parce que la digeftion 
en confomme d'abord bien une chopine, 

Si c'eft à la canelle qu'il faut qu'elle foie 
faite, vous en emploierez fix onces. 

_ Si c’eft au girofle, vous n’en emploierez 

qu'une once, avec la même quantité d’eau-de- 

vie que nous venons de dire pour la digeftion. 
"Si c'eft au macis, deux onces. 

Si c'eft à la mufcade, deux onces comme 
au macis. | MARIE 

Si vous voulez faire lefdires eaux-en ef. 
prits reiñés, vous emploierez huit pintes 
d'eau-de-vie, dont vous tirerez les efprits, 
dans lefquels vous ferez digérer vos épices 
pulvérifées , & enfuire vous les diftillerez & 
repañlèrez à l'alambic pour les rettifier, juf- 
qu'à ce qu'elles foient bien dépouillées de 
tous flegmes, | RSR 
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Je crois que vous n'aurez pas oublié (ce 
qui eft encore plus eflentiel en cette partie 
qu'en toute autre) qu'il ne faut employer 
d'épices que les meilleures, & dont vous 
aurez fait un bon choix , en fuivant ce que 
nous avons dit aux Chapitres des épices. 
Cet abrégé en recette vous fervira comme le 
précédent, pour tout ce que vous voudrez 
faire en ce genre. 


CHAPITRE XCVIL 


Des eaux d’odeur aux fleurs en efprits, tant 
 fimples que reétifiés. 


Nous avons déja donné, au Chapitre 
des plantes aromatiques, plufeurs eaux. 
d'odeur aux fleurs: nous allons achever ici 
ce qui nous refte à dire fur cet article. 
_ On tire très-facilement de l’eau fimple 
aux fleurs; mais les efprits d'odeur aux fleurs 
font très-rares , fi ce n’eft de la fleur d'o- 
range, & des fleurs des autres fruits àécorce : 
ce n'eft pas cependant quon n'en puifle. 
tirer de très-parfaits d’une infinité de fleurs, 
telles que font, la tubéreufe, la rofe, le 
jafmin, la jonquille, l’œillet, le narcifle, 
le muguet, la jacinte, defquelles on peut 
tirer les quinteflences pour faire des ef- 


prits : mais tirer ces quinteflences de fleurs , 
ef 
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un travail très-confidérable . & très-dificile : 
. à Paris l'on ne fe donne pas cette peine. 
IL eft vrai, que les fleurs ici font moins 
abondantes en quinteflence que celles des 
» pays chauds; & d’ailleurs, nous avons des 
fleurs, dont l'odeur eft fi douce, que les 
efprits prendroient toujours fur elles le def 
_ fus; & ces fleurs auffi ne rendent pas beau- 
coup de quinteflence : mais en général, les 
fleurs, qui devroient fans contredit, faire 
le parfum par excellence, font négligées, 
& on ne veut pas fe donner la peine d'en 
extraire ce qu'elles pourroient donner : ce- 
pendant, fi pour la plupart d’entr’elles , 
on vouloir faire la même chofe, & tenir 
la même conduite que pour la quinteflence 
de rofe, je fuis sûr, qu'en employant je 
fel, on titeroit d'excellentes quinteflences 
ainfi que je l'ai expérimenté moi-même 


plufieurs ,fois. 


Recetie unique pour quatre pintes d'eau 
- d'odeur aux fleurs, en efprits Jimples 
. & rectifiés, 

Vous emploierez cinq pintes & chopine 
d'eau-de-vie & deux onces de quinteflence 
de la fleur dont vous voudrez que l'efprit ait 
l'odeur, fi vous faites vos eaux d’odeur aux 
efprits fimples. 

Et fi vous voulez faire lefdites quatre 
pintes aux efprits redifiés , vous emploierez 


La 
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fepr pintes d’eau-de-vie, que vous mettrez 
dans l'alambic : vous en tirerez d’abord les 
efprits, & vous les reifierez enfuite avec 
deux onces de la quinteffence de la fleur dont 
vous voudrez que vos efprits aient l'odeur. 

Dans toutes les recettes ci-deflus, fruits ; 
fleurs, & épices, il ne faut point mettre 
d’eau dans l’alambic. | 

Si vous voulez faire un agréable alliage, 
vous n'aurez qu'à mêlanger plufieurs quin- 
teflences ; vous en mettrez autant de l’une 
que de l'autre, & vous en ferez une once de 
toutes : c'eft-à-dire ; que fi vous en employez 
de deux fortes, vous mettrez une-demi-once 
de chacune; & fi vous en employez de quatre 
fortes, vous en mettrez deux gros de chacune. 


Recette d'efprits, faite aux fleurs, fans 
employer la quinteffence. 


La violette. Pour quatre pintes , fix pintes 
d'eau-de-vie, une livre de violette, une 
once de racine de Florence, tirée au bain 
de fable ou marie, à petit feu fur-tout juf- 
qu'à ce que vous ayez retiré un quart des 
efprits que vous devez tirer : obfervez la 
même regle à toutes les diftillations où il 
y aura des fleurs; & à celle-ci, de concaf: 
fer votre iris. | 


La Jonquille. 


La même quantité d’eau-de-vie, deux 
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* Livres de-fleurs, douze gouttes d'ambre pour 
faire fortir la fleur: fi l'ambre eft fort, on 
doit diminuer les gouttes à proportion de : 
fa force : s’il eft foible, les augmenter de 
. même. | 


La Fleur d'orange. | 


Une livre de fleurs épluchées ,; même 
quantité d'eau-de-vie ; même conduite 
qu'aux précédentes. 


L’'Œiller, 
Epluchez votre œillet comme pour Îe 
ratafia, & en mettrez une livre, une once 
de clous de girofle pilé; opérez comme 
_ci-deflus. 
Eau Rofe aux efprits. 


Pilez deux livres de feuilles de rofe, & 
tapez une once de boïis-rofe pour aider à 
. l'odeur , même eau-de-vie, même conduite. 


Nous traiterons pe au long les fleurs dans 
le Traité des odeurs. 


CHAPITRE XCVIIL 
De l'Eau fans pareille. 
ROSES: Diftillateurs font leur eau 


fans pareille du citron qu'ils diftillent fim- 
. plement à l'eau-de-vie, & tirent par-deflus 


QU 
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tout beaucoup de flegmes, au point même 
d’être obligés de filtrer leur diftillation au 
coton; mais les vrais Diftillateurs emploient 
les quatre quinteflences des fruits à écorce; 
favoir, de cédrat, de bergamote, d'orange de 
Portugal & de limon, & rectifient les efprits. . 

Voilà en peu de mots avec quoi & com- 
ment l’on fait l'eau fans pareille; il ne s’agit 
à préfent que de bien opérer, & de diftil- 
ler les matieres fur un feu ordinaire, fans. 
flegme, & de donner la recette des unes & 
des autres eaux fans pareille, 


Recette pour quatre pintes d'eau fans pareille, 
au fruit , en efprits fimples ou communs, 


: Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
de trente citrons, cinq pintes d’eau-de-vie, 
_& chopine d'eau, & vous tirerez vos efprits : 
dans-un récipient de quatre pintes ou en-" 
viron : il y aura des flegmes; mais quand 
les efprits feront tirés , vous les filtrerez au 
coton, & votre eau d’odeur deviendra aufki … 
claire que les efprits tirés fans flegme. Cette 
eau eft la plus commune, & il n'en faut faire 
que pour ceux qui en veulent à un plus bas ï 
prix. | 


Recette pour quatre pintes d’eau fans pa 
reille, en quinteffence des quatre fruits , 
aux efprits fimples. 


Vous mettrez dans votre alambic deux 
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gros de quinteflence de cédrat, demi-once 
de celle de bergamote, fix gros de quintef- 
fence d'orange de Portugal, & fix gros de 
celle de limette , avec cinq pintes & chopine 
d'eau-de vie, fans eau , dont vous tirerez Les 
efprits, 


Recette pour pareille quantité, de la même; . 
aux mêmes quinieffences ; en efprüts 
reélifies. | 


Vous mettrez dans l'alambic les efprits 
de fept pintes d’eau-de-vie pour les rectifier, 
& vous mettrezla même quantité de chaque 
quinteflence que nous avons dit à la recetre 
précédente pour les efprits fimples, & votre 
eau fans pareille fera parfaite. | 

Si vous voulez que votre eau fans pareille 
foit véritablement bonne, ne faites pas 
comme les Parfumeurs qui, pour s'éviter la 
peine, les frais & les rifques de la rectifica- 

_ tion, ne font d'autre façon pour faire leur 
eau fans pareille, que de faire diffoudre les 
. quinteffences des quatre fruits ci-deflus dans 
_ de l'efprit-de-vin; aufli vous pouvez voir 
ne leurs efprits d'odeurs n'ont jamais la 

_ qualité & le brillant qu'ils doivent avoir. 


Q üj 
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CHAPITRE XCEX. 
De l'Eau de Chypre. 


(@. N continue de faire des efprits ambrés 
fous le nom d'eau de Chypre, & cette eau 
eft fort à la mode, d’où l’on voit qu’il eften- 
core beaucoup d'amateurs de cette odeur ; 
mais c'eft la feule aufi qui foutienne ce 
parfum , qu'on a regardé long-tems comme 
ce qui éroit de plus exquis en ce genre. 

Pour faire cette eau d'odeur, on emploie 
la quinteflence d'ambre gris, la plus pure & 
la meilleure qu'il eft pofhible , fans mêlange 
de mufc & de civette. Si vous la faites en ef- 
prits fimples, vous ne mettrez que de l’eau- 
de-vie dans votre alambic , que vous tirerez 
en efprits. Si vous la faites aux efprits rei- 
fiés, vous mettrez de l’efprit-de-vin dans 
l'alambic avec la quinteflence, & jamais 
d'eau; & vous ne ferez jamais difloudre {a 
quinteffence dans l'efprit- de- vin, fi vous 
voulez que Les efprits aient le brillant qu'il : 
leur convient d’avoir : vous diftillerez le tout 
fur un feu ordinaire. 


Recette pour quatre pintes d'eau de Chypre. 
en efprits fimples 
Vous mettrez dans l'alambic deux gros 
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. de quinteflence d’ambre gris, fans mélange 
. de mufc ni de civette, & la meilleure qu'il 
| fera poffible d'avoir , avec cinq pintes & cho- 
| pine d'eau-de-vie fans eau , & obferverez fur- 
tout de ne point tirer de flegme; cela eft 
_eflentiel pour cette eau d’odeur. 


Recette pour la même quantité d’eau 
de Chypre, en efprits reélifies. 


Vous mettrez dans l’alambic les efprits de 
fept pintes d’eau-de-vie, avec deux gros de 
quinreflence d’ambre gris , comme il eft dit 
ci-deflus, pour les rectifier.  : | 


CHAPITRE QC 
Dé leau\de Veffale. 


Crrre eau , comme beaucoup d'au- 
tres, eft une eau de fantaifñe; elle eft an- 
: cienne , mais elle eft fort agréable , & ce qui 

la compofe en à fait un parfum fort bon; 

elle eft des meilleures quand elle eft faite 

. en efprits rectifiés. Le 
Cette eau fe fait tout fimplement avec 
de la graine de carote & de l’eau-de- vie. 

Quand l’alambic eft ainfi garni, vous dif. 

tillez votre recette à petit feu, & fur-tout fur 

Ja fin ; de peur que la graine ne s'attache au 

fond de la cucurbite, ce qui perdroit vos ef- 

| Q iv 


S 
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prits, & vous tirerez les efprits fans mettre 
d'eau dans l'alambic, & comme la graine 
boit les flegmes , fi vous ne prenez précifé- 

. nent le moment où les efprits ceffent pour 
déluter le récipient , la graine qui s'attache 
au fond de l’alambic donne aux efprits le” 
goût d'empyreume & de feu, & votre mar 
chandife fe gâte abfolument. QU: 

Si vous faites cette eau en efprits redifés, 
vous y ajouterez de la quinteflence de limette 
& de celle d’ambre gris. : ces odeurs mifes 
en très-petite quantité, n’en font point une 

: dominante, & ce mélange fait une odeur 
des plus agréables, où on appercoit le mé- 
lange, fans diftinguer précifément de quelle 
nature font les odeurs qui la compofent : 
vous ferez diftiller cette eau à petit feu, crainte . 

… d’accident,& votre éau de veftale fera parfaite. 


Recette pour quatre pintes d’eau de Veftale | 
en efprits fimples. | 


= Vous emploierez cinq pintes & chopine “ 
d’eau-de-vie , & deux onces de graine de 
carote , fans eau ni flegme. 


Recerte pour pareille quantité de ladite eau 
en efprits reélifiés. 


Vous mettrez dans l’alambic fept pintes 
d'eau-de-vie , avec deux onces de graine de 
carote, fans eau : vous les diftillerez d’abord 
à un feu modéré; & quand vous en aurez k 
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- tiré les efprits , vous remettrez lefdits efprits 
dans l’alambic, avec une once de quintef- 
. fence de limon, & trois gouttes feulement. 
de quinteflence d'ambre gris ; & quand vous 
_repañlerez lefdits efprits avec les quintef- 
. fences fufdites, vous les rectifierez fur un 
petit feu, pour prévenir les accidens. 


LEA + 


CHABITRE CL 
De l’eau d’'Arius, 


Liv d’artus eft une eau d’odeur en ef 
rits rectifiés , odeur ancienne, mais très- 
FR clou de girofle & l'iris font la bafe 
de cette eau. Comme nous avons déja parlé 
du girofle, difons un mot de l'iris. re 
L'iris qu'on emploie le plus volontiers eft 
celui de Florence: fa racine eft fort odorifé- 
rante, & c’eft la racine feule qu'on emploie. 
+ Quandon la met tremper dans du vin, cette 
L plante lui donne un goût & une odeur 
“ agréables. M$ 
_ Elle a été ainfi appellée , parce que les 
couleurs de ces fleurs reflemblent aflez à 
- celles de l'arc en-ciel. On appelle autrement 
cette plante, Flambe. | 
La diverfité de ces couleurs provient des 
. différens climats d’où on nous les apporte, 
& le mêlange de leurs femences fait qu'en 
dégénérant , elles fe revétiffent o toutes Les 
ss 


Le. 
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“couleurs que nous leur voyons. Les Diftilla- 
teurs tirent l'odeur de cette plante, ainfi que 
nous le dirons dans ce Chapitre, 

= Pour faire donc l'eau d’artus, vous pren- 
drez des cloux de girofle , que vous pilerez , 
& de la racine d'iris , que vous caflerez & 
hacherez par petits morceaux ; vous la met- 
trez dans l’alambic avec de l’eau-de-vie, fans 
eau; vous en tirerez les efprits fans flegme, 
& remettrez enfuite ces efprits dans l’alam- 
bic pour les redifier : on ajoute encore à la 
recette ci-deflus, de la quinteflence de ber- 
gamote , & du néroly de fleurs d'orange, 
Cette recette fe diftille d’abord à un feu or- 
dinaire , & vous la rectifierez à petit feu. 


Receite pour quatre pintes d’eau d’Artus, : 


Vous mettrez dans l'alambic un quarteron 
de racine d’iris de Florence concaflé, une 
once de clous de girofle, & fept pintes d’eau- 
de-vie. Vous diftillerez d’abord ces matieres 
à un feu ordinaire, fans tirer de flegme, & 
{ans mettre d’eau dans l’alambic. Quand ces 
efprits feront tirés, vous les remettrez dans 
l'alambic, fur un petit feu , pour les redi- 
fier avec une once de quinteflence de berga- 
mote, & deux gros de néroly , ou quintef- 
fence de fleurs d'orange. On voit, par ce 
compofé , qu'il doit réfulter une odeur très- 
agréable , & que l’eau d'artus n’a de défaut 
que celui d'avoir duré long-tems. 
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CHAPITRE CI 
De l'eau de Bouquet. 
{hero de bouquet eft un mélange de 


fleurs diftillées , dont les odeurs réunies font 
un parfum des plus agréables. Dans cette | 
eau entrent la fleur d'orange , le jafmin, 
l'œillet, la rofe & la jonquille , toutes fleurs 

- dont l'odeur eft très-agréable, La conduite 
de cette opération eft la même que celle de 
toutes les eaux d'odeurs aux fleurs, c’eft-à- 
dire, au bain de fable ou au bain-marie, à 
petit feu, jufqu'à ce qu'un quart de vos ef- 
prits foit tiré. “ne 


Recette pour environ cinq pintes d'eau de 
_ Bouquet en efprits, tant fimples 
que reélifiés. | 


Vous mettrez dans l'alambic quatre gros 
de néroly ; où un quarteron de fleurs d’o- 
range , une demi-livre de jafmin d’Efpagne, 
quatre bottes d'œillets à ratafña, deux onces 
de feuilles de rofe rouge commune, ou un 
gros de quinteflence de rofe, quatre onces 

_ de jonquille & fept pintes d’eau-devie. 

Si vous voulez la rectifier , vous ne 
mettrez là recette qu’à la rectification des 
efprits , & vous n’en tirerez qu'environ trois 
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pintes & démie : vous obferverez qu'il faut 
piler toutes les fleurs fufdites pour les dif- 
tiller, | 


CHEAP T BE PETLL 
De l'Eau Royale, 


L'Eau royale eft des eaux d’odeur {a 
plus parfaite ; ce qui lui a fait donner le 
nom de Royale, & qu’elle mérite à tous 
égards. C'eft un compofé de cédrat, de 
mufcade & de macis, duquel alliage réfulte 
un tout excellent du parfum leplus agréable, 
Eu égard au goût de ce tems , rien n'égale 
cette eau d'odeur. On peut la faire aux 
efprits fimples ; mais il eft beaucoup mieux 
de la rectifier. Vous ne mettrez que les épi- 
ces la premiere fois que vous la paflerez à 
l'afambic, & vous mettrez la quinteflence 
du cédrat, lorfque vous voudrez redifer, 
& elle fera parfaite. 


* Recette pour quatre pintes d’eau Royale: 


Vous emploierez cinq pintes & chopine 
d'eau-de-vie, une once de macis pilée, 
une demi-once de mufcade auf pilée, 
deux onces de quinteflence de cédrar. Vous 
ne mettrez point d'eau dans votre alambic, 
& vous aurez l'attention de ñe point tirer 
de flegme. 
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Si vous voulez rendre votre eau royale 
infiniment plus parfaite, il faut la rectifier; 
& pour ce, vous diftillerez d'abord les 
épices, & ne mettrez la quinteflence de 
cédrat que quand vous repaflerez les efprits, 
ainfi que nous l'avons dit : éviterez de tirer 
des flegmes ; & pour ce, vous emploierez 
plus d'eau-de-vie, & tirerez moins d'eau 
royale : on peut ajouter quelques gouttes 
d'ambre. 


CHA SPEIP RPES-CENS 


De l'eau de Beauté. 


| de beauté a tiré fon nom de fes 
propriétés. Elle fe fait avec des plantes 
_ aromatiques dont nous avons donné les dé- 
finitions aux Chapitres des plantes. On la 
fait en eau fimple & aux efprits. Elle dé- 
crafle le vifage & laifle une odeur fort agréa- 
ble. On prend pour cela du thym lorfqu'il 
eft en fleurs : on dérame les branches ; on 
met les feuilles & les fleurs de cette plante 
dans l’alambic avec de la marjolaine, ce 
qui fait un mélange d'odeur fort agréable, 
&- qui flatte très-fort lodorat. 
Si vous faites cette eau en efprits, vous 
mettrez les feuilles & les fleurs de cette 
plante dans l’alambic , avec de l’eau-de-vie 
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& de l’eau, & vous les diftillerez au bain- 
marie, à grand feu , & vos efprits feront 
très-bons, | nu 

Si au contraire vous faites cette eau à 
l'eau fimple , vous mettrez la même re- 
cette dans lalambic, hors que vous met- 
trez de l'eau au lieu d’eau-de-vie, & vous 
diftillerez vos plantes de même au bain-ma- 
rie. L'une & l'autre eau fert à décraffer le 
vifage. L'eau fimple entretient la fraîcheur 
du teint. L'eau aux efprits décrafle mieux 
& defleche les boutons qui pourroient être 
au vifage. ( 


Recette pour quatre pintes d'eau de Beauté. 
Jimple & aux efprits. 


Vous prendrezune demi-livre de thym, 
& une demi-livre de marjolaine , feuilles & 
fleurs des deux plantes, que vous mettrez 
dans l’alambic , avec fix pintes d’eau-de-vie 
& une pinte d'eau & diftillerez au bain- 
marie. 

Pour la faire à l’eau fimple , vous met- 
wez pareille quantité que deflus de mar- 
jolaine & de thym & fept pintes d’eau, 
pour en tirer environ quatre pintes, que 
vous diflillerez pareillement au bain-marie, 
& routes deux feront parfaites. 


1 
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CHAPITRE ON 
Du Pot-pourri. j 


Q UI dit pot-pourri, dit ordinairement 
un ramaflis de toutes fortes de chofes : s’eft. 
ici précifément la même chofe ; c’eft un af 
| Gobbse de plufieurs fleurs & épices , aux- 
quelles on pourroit ajouter des quinteffen< 
ces de fruits à écorce, de l’ambre, du mufc 
& de la civette ; en un mot, de tout ce 
qui eft odorant. A 

Vous prendrez de la fleur d'orange frat- 
che cueillie, qui ne foit point échauffée, 
de l’œillet à rataña bien choifi, & vous 
Oterez le cœur pour nemployer que les 
feuilles , des lys dans leur entier & bien 
frais, des rofes mufquées blanches dont 
vous arrachez les feuilles, des épices, de 
la lavande, de la fleur de romarin, & les 
fommités des branches de cette ‘plante, 
des branches de thym, de fauge , d'armoife, 
de marjolaine bien déramée, du bafilic, du 
mélilot ; vous mettrez de chaque chofe par- 
tie égale, après vous prendrez des quatre 
épices que vous réduirez en poudre. Vou 
mêlerez les fleurs & les plantes enfemble. 
Vous prendrez une grande terrine bien ver- 
niflée ; vous y mettrez d’abord au fond un 
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lit de fel & un peu d'épices pilées ; enfuite 
vous mettrez un lit de fleurs & plantes , fur 
lequel vous mettrez un autre lit de fel & 
épices , que vous couvrirez d'un autre lit 
de fleurs & plantes, ainfi jufqu'à ce que 
vous ‘ayez rempli votre terrine, en obfer- 
vant de ménager vos épices, de forte que 
tout foit affaifonné également , & vous 
finirez par un dernier lit d'épices. Quand 
tout fera arrangé comme nous venons de 
le dire, vous couvrirez votre terrine d'un 
couvercle qui lui foit bien ajufté, afin de 
pouvoir le luter, pour obvier à l'évapora= 
tion des odeurs qui y font contenues : vous 
l'expoferez au foleil, & tous les deux jours 
vous découvrirez ladite terrine, & remuerez 
lefdites matieres jufqu'au fond avec unefpa- 
tule, & la recouvrirez Chaque fois de même 
qu'à la premiere; vous continuerez le même 
exercice tous les deux jours pendant fix fe- 
maines , après lequel temps votre pot-pourri 
fe trouvera fait & parfait, & fon odeur fera 
trés-bonne. : 

On fe fert du pot-pourri, pour mettre 
dans les appartemens , on en fait des fachets 
de fenteurs que plufieurs perfonnes portent 
fur elles, qu'on met fur les toilettes, dans 
les armoires, & enfin pour fe garantir des 
mauvaifes odeurs, & mème pour chaffer 
le mauvais air. 


= 
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Recette du Pot-pourri. 


Vous emploierez une livre de chaque 
fleur & une livre de chaque plante , une 
livre des quatre épices, c’eft-à-dire, un quar- 
teron de chacune ; autant de lit de fel que 
de lits de plantes & de fleurs ; & quand 
votre pot-pourri fera fait, vous pourrez en 
féparer une partie dans laquelle vous met- 
trez un peu d'ambre, pour ceux qui pour- 
roient l'aimer ; car l’odeur de cette drogue 
n'eft pas d'un goût général. 


CHAPITRE CVI. 
Des Eaux fimples. 


UOIQUE je me fois attaché toute ma 
vie à la diftillation des efprits , comme la 
partie principale d'un Diftillateur de li- 

ueurs & eaux d'odeur , & que tout ce 
qui fe diftille foit de mon art , je n'ai pas 
négligé les eaux fimples. | 
La diftillation des eaux fimples, a été 
abandonnée par les Diftillateurs de Paris 
aux Apoticaires de cette Ville ; ils leur ont 
laiffé par ce moyen une grande partie de 
leurs richefles ; car les eaux fimples telles 
que celles qu'on tire de la fleur d'orange ; 
les eaux fimples de rofe, de lavande, & 
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des autres plantes aromatiques , ne laiffent 
pas d'avoir beaucoup de mérite. D'ailleurs 
les eaux qu'on tire avec les quinteffences, foit 
de rofe , foit du néroly , peuvent s’employer 
en liqueurs dus le commun ; & beaucoup 
de fameux Diftillateurs de Paris achetent 
de grandes parties d'eau-de-vie, qu'ils dif- 
tillent en efprits , auxquels ils ajoutent les 
quantités d'eaux fimples qui fuffent à leur 
donner le goût & l'odeur des fruits ow 
fleurs dont ils veulent faire des liqueurs ; & 
de cette façon , ils s’en rendent la fabrique 
extrèmement aifée. 

Si vous vous férvez d’une femblable pra- 
tique , vous fuivrez au moins ce que nous 
en avons dit, & vous raifonnerez. vos re- 
cettes ; vous tirerez autant d'eau qu'il vous 
en faudra pour faire votre firop, que vous. 
mélerez avec l'efprit-de-vin. : 

Les eaux fimples des fruits à écorce font 
d'une odeur trés - flatreufe & très-agréables : 
on s'en fert pour parfumer les pâtes à laver 
les mains, elles font propres aufli à parfu- 
met les crèmes & autres mets, tant de cui- 
fine que d'office , dans lefquels entre du fruit 
à écorce; on fe fert à préfent des eaux fimples 
des fruits à écorce pour parfumer l’orgear. 

Mais les eaux fimples ont encore d’autres 
propriétés que perfonne jufqu'ici ne s'eft 
donné la peine de chercher, ainfi que les. 
épices. J'ai hazardé quelques expériences, 
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que je donne au Public, dont on pourra 
faire un très-bon ufage , & que j’expliquerai 
au long dans mon Traité des odeurs. 


Les eaux fimples des fines herbes, & difil. 


lation des quatre épices pour la cuifine, 


Perfonne jufqu à préfent n’avoit imaginé 
quon püt tirer parti de la diftillation pour 
la cuifine : quelques expériences que j'ai 
faites m'ont fait reconnoître qu'on pouvoit 
très-bien diftiller toutes ces plantes d’odeur 
dont on fe fert dans les ragoûrs. On em- 
ploie déja dans la cuifine l'efprit-de-vin : 
il refte à favoir comment on peut avoir 
des fines herbes -en hiver, plus odorantes 
& de meilleur goût qu'on ne peut les avoir 
dans Le fort de leur faifon. J'ai diftillé le 
thym , la fauge, le baflic, le laurier, le 
cerfeuil, le perfil en eau fimple , & du: 
meilleur goût. Après leur faifon on ne peut 
les employer ; elles font deffléchées, fans 
faveur , avec peu d'odeur, fouvent échauf- 
fées , poudreufes & prefque corrompues , 
& par conféquent ne peuvent donner qu’un 
mauvais goût aux ragoûts auxquels on les 
emploie. | 

La diftillation les conferve & les fend 
dans les faifons où elles ne font plus , meil- 
leures & plus odorantes qu'elles ne le furene 
jamais. Quelles obligations n'auront point 
les chefs de cuifine , aux perfonnes qui leur 
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pr'ocüreront toutes ces reffources ! c’eft ce 
que je prétends faire. Cette idée m'en a fourni 
une fecoñde qui ne leur eft pas moins avan- 
tageufe, c'eft de diftiller les quatre épices 
comme je le fais journellement ; il eft d’ex- 
périence que les épices diftillées ont infini: 
fnent plus d'odeur & de parfum que les 
épices telles qu'on les emploie. 

La diftillation les dépouille de tout ce 


düu'elles ont de groflier, & n'en extrait 


quuf efprit fuperfin, dont deux ou trois : 


gouttes propottionnellèment à la quantité 
des mets qu'on veut affaifonner , les par- 
fumeront infiniment mieux qu'une quan- 
tité d'épices en nature que la difüllation n’a 
pas dépouillées des parties groflieres , coi- 
tofives & cauftiques. Cet efprit d'épice 


fervira fur-tout pour les gelées, pour les 


crèmes & autres mets, dans lefquels on 
veut un beau tranfparent & du brillant, & 
que les épices rendent obfcures & nébu- 
leufes ; & dans notre méthode on eft afluré 


de réuflir. Plufieurs perfonnes n’aiment pas 
fentir dans la bouche les épices, fur-tout le 


clou de girofle. L’efprit des épices obvie 


à tous ces inconvéniens. Je confeille encore 
de fe fervir de l’eau diftillée des fruits à 
écorce à la place de celle de fleur d'o- 


range dont le goût eft bien ufé, comme. 


nous le voyons par l'orgeat, dans lequel 
on aime mieux le gout u citron que celui 
de fleur d'orange. 
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J'ai travaillé à contenter les perfonnes 
qui voudront faire l'eflai des eaux & efprits 
_ ci-deflus, en faifant une fuite à cet Ouvrage, 
& qui a pourtitre, Traité des Odeurs, & 
qui fe vend chez les mêmes Libraires. 

Pour continuer notre Chapitre des eaux 
fimples , fi vous en tirez les fleurs | vous 
emploierez la fleur d'orange & le lys dans 
_ leur entier; pour le refte des fleurs , il faut 
les piler pour les diftiller. 
Pour les eaux qui viennent avec les 
quinteffences , onen fait ordinairement un 
excellent emploi pour les liqueurs, 

Pour tirer les eaux fimples des vulnéraires 
Suifles, il faut les diftiller dans leur entier. 

Pour ce qui eft des plantes vulnéraires 
qu'on trouve en France, il faut hacher les 
feuilles & les plantes, afin de faire mon- 
ter plus facilement les flegmes qui font 

récifément l’eau de ces plantes. : 

On fait de même pour les eaux qu'on 
peut tirer du cerfeuil , du creffon, du fe- 
necon, de ia bourache, la fcolopendre , le 
* plantain , la chicorée fauvage , la buglofe, 
& toutes fortes de plantes de certe nature 
propres pour les remedes , qu'il faut piler 
afin d’en tirer meilleur parti. 

Pour tirer l’eau fimple de noix, vous em- 
| ploierez des noix quinze jours auparavant | 
qu'elles puiflent fe manger en cerneaux: 
vous les pilerez & Les diftillerez à grand feu. 
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Enfin'on peut tirer des eaux fimples detout 
ce que la terre produiten fleurs, fruits, plan- . 
tes, tant aromatiques que vulnéraires. 

On ne peut donner des recettes de tou- 
tes 3; on laifle à l'intelligence des Diftilla- 
teurs à travailler fur cette partie : ils ne 
doivent point être PE de faire des 
eaux fimples ; il y a aflez de recettes dans 
le préfent Traité pour y prendre un rai- 
fonnement jufte pour la conduite de toutes 
ces opérations. 

Vous aurez aflez de reoles effentielles 
pour venir à bout de tout ce qu'on peut 
avoir befoin dans la diftillation. 


OPERA UP DA RE  CNTE 


Du Ratafia rouge, & des matieres qui 
entrent dans fa compofition. 


L E ratifia eft une liqueur d’un très-grand 
ufage. Il n'y a perfonne qui ne le fache, 
ou qui ne croie le favoir faire, particulié- 
rement celui au fruit rouge. 

IL faut en premier lieu favoir de quel 
fruit on fe fert pour faire le ratafa rouge. 
Tous les fruits rouges font propres à en 
faire, la grofle & la petite cerife, la gui- 
gne noire, la mérife, la fraife, la fram- 
boife, la grofeille & La mûre. | 
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Il y a du ratafia de trois fortes, le fin, 
le fec & le commun, & tous les trois fe 
tirent des fruits rouges ci-deflus. 
Pour ne pas m'arrèter plus long-temps, 
je pafle aux qualités qu'ils doivent avoir. H 
faut premiérement dans le fort de leur fai- 
fon, choifir les plus beaux fruits quon 
pourra trouver; celt-à-dire, pour la cerife, 
il faut qu'elle foit grofle, que fon noyau 
foit petit, afin qu'elle rende plus de jus, 
qu'elle foit bien mure, afin quelle foit 
plus douce : il faut cependant prendre garde 
quelle ne le foit trop ; car une partie de 
fon jus eft defléché fur l'arbre : il faut auf 
quelle ne foit ni pourrie , ni tournée, 
qu'elle foit claire & tranfparente, & qu'elle 
foit du meilleur goût qu'il fera poflibie de 
‘trouver. 3 
La cerife , telle que nous venons de dire 
ci-deflus, eft propre à mettre à l’eau-de-vie. 
2°, La guigne noire. I] faut que ce fruit 
foit extrémement mür, parce quon ne 
l’emploie que pour colorer le rataña quand 
la cerife manque. | 
On connoît qu’elle eft à fon vrai point de 
maturité, quand elle eft extrèmement noire. 
L'ufage de ce fruit eft d'autant meilleur & 
plus profitable , qu’étant fort doux, fa dou- 
ceur épargne le fucre. 
3°. La grofeille. Comme ce fruit a beau- 
coup d'acide, il faut le choifir le plus mür 
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qu’! eft poffible. I! faut que fes grains foient 
tranfparens, qu'ils foient gros. Îl faut que ia 
grofeille foit fratchemenr cueillie, & l’em- 
ployeraufli-tôt, parce que fi elle étoit échaut- 
fée & qu'elle eût fermenté avant le tems, 
elle gateroit le rataña. | | 

On fe fert de la grofeille pour rendre le 
tatafa plus fec, & par conféquent moins 
moëlleux. On s’en fert pour faire foifonner 
le ratañia commun. | 

4°. La mérife. Il faut que la mérife , pour 
_ être bonne, foit petite, ait la peau très-fine, 
foit noire & pleine d'un jus qui reflemble 
prefque à l'encre: il faut fur-tout obferver 
qu'elle ne foit ni échauffée ni pourrie. Elle 
eft d’un grand ufage pour le rataña : elle 
corrige par fa douceur les acides des autres 
fruits, veloute la liqueur, & fert fur-tout 
pour colorer le rataña. La müre fert pour co- 
lorer celui qui eft moins moëlleux. 

s. La fraife & la framboife mêlées, font 
très-bonnes à faire le ratafia fin qu'elles par- 
fument. On doit n'employer ces deux 
fruits que dans leur parfaite maturité: il faut 
les choifir beaux & bien colorés ; ce fon 
les meilleurs. 


nes 


CHAPITRE 
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RSA A DA ET/R E (O8 1 à re 
- Du Ratafia fin en fruits rouges, .\° 


EL À connoiffance du bon fruit eft une des 
parties effentielles de la fcience du Difilla- 
teur; mais une plus néceffaire encore, eft 
celle de favoir l'employer à propos. | 


Recette pour le Ratafa fin en fruits rouges: 


Vous prendrez le fruir qui ait, autant que 
faire fe pourra, le goût & la beauté quenous 
avons dit dans le Chapitre précédent. Vous 
Oterez la queue de la cérife, de la mérife ; 
des fraifes & framboifes ; vous Les écraferez 
& les laiflerez infufer, pour donner lieu à 
la couleur qui eft dans la peau de cerife ; 
de fe décharger dans le jus : deux ou trois 
heures fufifent pour cette infufion, ou tout 
au plus l'efpace du foir au matin. Cette in= 
fufñon fuffifamment faite, vous en tirerez 
de jus par expreflion, vous mettrez, à pro 
portion du jus que vous aurez-tiré fuffante 
‘quantité de fucre; vous le paflerez à la 
Chauffe ; & quand vous aurez votre jus clair; 
Vous y mettrez votre eau-de- vie : cette façon 
€ft d'autant plus profitable, qu'elle épargne | 
plus d'eau-de-vie que vous feriez obligé de - 

mettre, fi vous la mettiez avec le marc, 
qui en emporteroit une partie, & dimi- 


ji 


x 


# | 

RO |: JTAHEMININE 
nueroit fa force: le paflage à [a chauffe fa 
diminueroit auflt: ST PUS 

Tous les fruits qui font la bafe de ce ra- 

tafa, feroient aflez infipides & ne donne- 
roient pas grand goût à la liqueur, fi La 
framboife qu'on y’mêle n'ajoutoit par fon 

arfum à la qualité qui leur manque. De 
plus-elle fert pour l’aflaifonnement des épi- 
ces. Voici la préparation qu'il leur faut. 

- Mettez dans.une pinte.d'eau-de:vie quatre 
fois plus de canelle que de macis, & du : 
macis quatre fois plus que de girofle: diftil- 
lez cette eau-de-vie à l’alambic, & de cet 
_efprit épicé , aflaifonnez fur le champ votre 
ratafña au degré que vous jugerez à propos : 
votre fatafia fera très-bon fur le champ; 
meÿs pour achever de: le perfectionner, met- … 
_tez-le dedans la cave, comme on fait de … 
tous les autres. | Xi 
-  Quelques-uns pilent les épices, les en-. 
veloppent dans un linge, & mettent ce linge w 
dans le rataña jufqu'à ce qu'it foit fufhfam- 
ment épicé. Voici ce qu'il faut obferver pour 
proportionner toutes les quantités. 4 


« 


Pour douze livres de cerife , mettez deux" 
livres de mérife , une livre & demie de fram-w 
boifes qui fentent bon, qui n'aient point ke) 
cueillies en tems de pluie, mais dans un téms 
bien chaud, c’eft le tems qu’elles ont le plus 
de parfum & le meilleur. Vous pourrez ajouss 
ter à ces quantités une livre & demie des 
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 fraifes épluchées, cela donnera beaucoup de 

. qualité à votre ratafña. La regle pour le fu- 
cre eft de quatre onces pour une pinte de 
jus, que vous y ferez fondre, & le pañlerez 
à la chaufle : à ce jus vous ajouterez deux 
pintes ou plus d'eau-devie. 

- Pour faire une pinte d'efprit épicé, vous 
prendrez une once de canelle, deux gros 
de macis, & un gros de clou de girofle; vous 
pilerez le tout, le mettrez dans l'alambic, 

en tirerez les efprits avec un peu de flegme ; 
& de ces efprits vous aflaifonnerez votre li- 
queur, & vous aurez du meilleur & du plus 
fin qu'on puifle avoir : ainfi de cout pour une 
plus grande quantité , en proportionnant le 
fucre, l'eau de-vie & les épices. 

… Vous pourrez donner à votre ratafa un 
peu plus de force , en ajoutant à deux pin- 

tes d’eau-de vie, qui fonc la quantité que 
_ Jai réglée pour douze livres de cerife, le 
 furplus qu'on y peut mettre; mais prenez 
garde & réglez fi bien le tour, que vous ne 
diminuiez pas le corps du fruit , en ajoutant 
du côté des efprits: : 
 : Obfervation. Plufieurs perfonnes font fer= 
. menter les fruits pendant plufieurs jours; je. 
. ne puis croire qu'il en réfüulte quelque chofe 
_ de meilleur, je vois mémeune raifon contre 
. cet ufage; car la fermentation dépouille le 
“goût du fruit, enleve les efprits & donne un 
. gout vineux au rataña', aui ne vaut rien fur- 
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tour pour le fin. Je ne confeille à perfonne 
de fuivre cer exemple, & je fais cecte obfer- 
vation à cetieffer. DAME 

La regle pour la quantité d'eau-devie, 
eft d’une pinte pour deux pintes de jus, parce 
que les cerifes ne rendent pas du jus en égale 
quantité, &c quonne peut ftaruer pour le 
jus fur le poids du fruit. e : 

Obfervez que la fraife, qui donne un 
goût exquis au ratafa , a cependant un grand. 
inconvénient, qui eft de rendre le rataña 
nébuleux , tout au moins très-louche, & 
perd le brillant de fa couleur, ce qui eft 
caufe que plufieurs Artiftes la fuppriment, 
& doublent la framboife. : 


ERALTRET 


CHAPITRE CIX. 
Du Ratofia fin & fec en fruits rouges. 


FE E ratafa dont nous avons donné la re- h 
cette dans le Chapitre précédent flatteroit le M 
goût de plufieurs perfonnes , & ne flatteroït » 
pas celui d'une mfnité d'autres, Il eft nécef- M 
faire de fe favoir faire fin & moëlleux, fin & 
fec, pour contenter les goûts différens. M 
Le raraña fec fe fait de la même facon que 
_ leprécédent ; maisil n'y entre pas les mêmes hi 
fruits. | RES A 
On prend de cerife & de grofeille égale. 
quantiré: on emploie ce dernier fruit païces 
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.qu'étant acide , il rend le ratafña plus fec; 
on aura foin de n’employer que des gro- 
feilles qui aient routes les qualités prefcrites 
dans le premier Chapitre fur le rataña. J'en 
disautantdes cerifes, qu'il faut choifir grofles 
S mûres, comme il eft dit dans le même 
Chapitre. ne ra Ua 
Au lieu des mérifes qui entrent dans {a 
compofition du rataña précédent, on met 
des. müres dans celui-ci : la raifon en eft ; 
que la mérife étant plus douce que la mûre , 
& fon jus plus épais & plus limoneux, ef 
moins propre que la müre à faire le rataña 
fec. Il faut le choifir la plus müre & la plus 
noire qu'il f pourra, afin qu'elle colore 
davantage, de tn 
faut, pour donner du goût & du par- 
 fum à votre liqueur, y mettre de la famboi- 
_ fe, & fur-tout n'employer tous ces fruits. 
_ qu'avec les qualités que j'ai die, & dont je 
recommande particuliérement l’obfervaion. 
Il entre dans celui-ci plus d’eau-desvie 
» que dans le précédent, & moins de fucre À 
proportion du jus. La recette va réoler les 
quantités Sn chofe, & c’eft la véri- 
| rable façon de faire le rataña fin & fec, en 
. y mettant la quantité d'épices convenable. 


:  Recerre pour faire le Ratafia faGfecà 


Prenez trente livres de cerife, trente li. 
NL vres de grofeille , un panier d'environ dix 
K F: Riÿ 


+ 
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_ livres de müres, fept livres de framboife , 
tout fruit choifi , bien épluché ; écrafez le 


Dre A 


tout, donnez à ce mêlange trois heures d'in- 


fufon tout au moins, & tout au plus l'efpace 


du foir au matin, pour que la couleur puifle 


e décharger, & que ce mêlange ne fermente 


pas : preflez-le enfuite, pour en tirer cout le % 


jus : mefurez le jus que vous aurez exprimé ; 
ajoutéz par pinte de ce jus trois onces de 
fucre; & quand il fera fondu, vous le paf- 
{erez à la chauffe : quand votre jus fera clair , 
fi vous en avez vingt pintes, vous mettrez 
douze pintes & chopine d’eau-de vie, c'eft- 
à-dire,un quart de plus que pour le rata- 
fia moëlleux. Le calcul eft aifé pour l'eau- 
de-vie qu'il faut pour chaque pinte de jus, 


c’eft chopine & demi-poiflon. Pour l'aflai- 
fonnement, vous vous réglerez fur le plus ou w 
moins de jus; & pour vos épices, vous vous :\ 
fervirez, comme à la recette précédente ; # 


d'efprit-de-vin épicé. 


Î 


Obfervation: J'ai réglé la dofe d'épices M 
pour une pinte d'efprit épicé; mais je nai + 


rien réglé fur la quantité d'efprits qu'il faut 


pour l’affaifonnement du ratafia , certe qu 4 
Ü Ta- 3 

rafia, & au difcérnement d’un habile Diftil- 

lateur. Il faut en cela prendre un goût qui # 

HN 

fauf à fe faire pour le goût particulier une W 

-connoiffance particuliere, parce que quel- 


tité doit être proportionnelle à celle 


foit le goût communément le plus univer 


de. la Difillaion. 301 
_ ques. perfonnes armeront, Le :ratafa /plus 

épicé 8 d'autrés moins. | à à 
-_ J’avance, fans crainte d’être chicané, que 
ma recette pour les éfprits épicés, eft d’un 
ufage excellent pour bien proportionner. 
l'aiflaifonnement, &. épargne confidérable= 
ment, ce qui me faiciefpérer. que le Public 
me faura pré d’une recette à laquelle on gagne 
de. tous côtés pour la facilité & la dépenfe. 
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CHAPITRE CX. 
Du Ratafia commun. fe 


L ES ratafas précédens font honneur, & 
| font profitables au Diflillateur , mais celui- 
ci ne fervant qu’à mêler avec l’eau-de-vie De 
demande une conduite différente. Ra 
La cerife & la grofeille font la bafe de 
. ce rataña. Nos | Fa 

| Prenez de ces deux fruits, ce qu'il ya de 
. plus commun, qu'iline foit ni gâté ni pourri, 
| écrafez ce fruit, & laiflez-le fermenter trois 
- jours au moins avant de le-preffer, afin que 
- La fermentation lui donne un petit COrps 3 
| car dans ce mélange il entre très-peu d’eau- 
_de-vie, & même on n’en met qu'autant qu'il 
| en faut pour le conferver. pes 

 . Il eft abfolument néceflaire de faire fer- 
| menter ce ratafia, parce que la “al ea 
0 iv 


392 .” 'Fraité raifonne | 
lui donne la couleur, & qu'il faut que la 
couleur y domine, puifquil doit couvrir 
J'eau-de-vie. FRA LATE 
Pour la mérife ,'il en faut une bonne 
quantité, parce qu'elle donne la couleur à 
-ce rataña, ce qui fait Fobjer principal. 
Vous obferverez de le pañler à la chaufle 
‘avant de l’éntonner dans votre futaille; ceci 
_ fait, vous mettrez le fucre fondte dans-le 
jus qui aura été pañié par la chaufle, parce 
que les acides le fondront promptement : 


_ 


vous l’entonnerez enfuite dans la piece, où 


äl fe repofera & fe fera tout feul: il fera 
même une efpece de lie où dépôt, qui con- 
 fervera votre rataña dans le fin. L 
7 On paffe À la chauile, comme nous ve- 


nons de le dire, & aux Chapitres précé- « 
dens; mais dans celui-ci, il faut ménager # 


le füucre. 


Recette pour faire le Ratafia mêlé. 


= Pour faire un muid de rataña mêté , pre- 4% 


.Bez environ quatre cens cinquante livres 
pefanr dé cérifes communes, cependant 


bonnes & müres, & environ deux censm 


11 


vingr-cinq livres pefant de grofeilles , aufl M 
très-müûres , cinquante livres de mérifes bien M 
noires ; & ii votre piece tient trois cens-pin: M 
tes , il faut y mettre deux cens cinquante 
pintes de jus ; & verferez deflus, pour ache- M 
ver de la remplir, cinquante pintes d'eau 


u Ko 
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de vie, après que vous aurez fait fondre le 
fucre que vous y devez mettre. 
 N faut pour cette quantité de ratafa : 

. cinquante-fix livres de fucre, ceft-à-dire, 
trois onces pour chaque ptnte de liqueur, 
& une pinte d'eau-de-vie pour cinq pintes 
de jus , ce qui confervera votre rataña. 

__ Ajoutons encore qu'il eft très-à-propos 
& même nécefläire de le goûter au moins 
tous les mois une fois , pour y remédier. Si 
Votre ratafla venoit à dégénérer , vous /erez | 

ce qui fuit pour le renouveller. 
Comme on y met beaucoup moins d'eau: 
de-vie que de fruit, le rataña cammuné- 
ment ne fe conferveroit pas plus dun an, 
fi l’Artifte intelligent ne fuppléoit par fon. 
favoir à ce défaut. Les efprits , eu égard 
au peu d’eau-de-vie qu'ony mer, n’auroienc 


| pas La force de 18 conferver plus long- 


temps ; le fabricant feroir en dan ger de faire 
des pertes confidérables. | 
IT n'eft pas poflible, en gardant {a dou 


ceux qui Jui eft propre, qu'il puiffe fe con. 
. ferver plus d’une année, de forte que le 
… Difillateur , obligé d'en faire une: certaine 
quantité, pour ne pas demeurer court, 


courroit le dancer de perdre beaucoup , 

parce que le ratafa rouge ne doit point 
| avoit un goût de: vieux ; mais il ef un re- 
. mede pour obvier à cet inconvénient, & le. 
. renouveller lorfquäl commence à vieillir &cà 
_dégénérer. ù K v 


» 
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Le rataña rouge, en vieilliffant , perd 
le goût du fruit, & c’eft ce qui fait tout 
fon mérite, & ce qui le fait rechercher : il 
perd aufli la vivacité de fes couleurs & le 
brillanc de rouge bruni ; ainfi il perd de 
tout côté, du côté du fruit, du parfum , 
& dela couleur qui invite à en boire. 
J'ai dit ci-devant qu'il falloit goûter tous 
les mois fon rataña , fur-tout le ratafia mé- 
lé, parce que l'un & l'autre peuvent fermen- 
ter dans le cours d’une année, fur-tout le 
mêlé , parce que le peu qu'il y a d'eau-de vie 
n’eft pas fufhfant pour, le conferver, & 
comme la fermentation l’altéreroit, on pré-. 
vient les inconvéniens & Îles pertes par le 
reméde qui fuit, qui eft très-facile. 

Prenez pour le rataña mêlé quelques » 
pintes d’eau de-vie, & vous arrêterez da- | 
bord par-là le progrès de la fermentation, { 
qui eft le premier accident. à j 

S'il vous refte du rataña de quelque ef-. ‘À 
pece qu'il foit dans le tems dufruit, vous ! 

. prendrez pour le renouveller , du même. j 
fruit dont vous vous êtes fervi pour lefaire, w 
en y mettant moitié plus de-mérife , &c. 


{ 


r 


moitié plus d'eau de-vie qu'au rataña an- 
cien où nouveau. 27" LS 
Cette quantité de mérife eft pour réta- 
blir la_couleur qui s'affoiblit, ou qui set. 
perdue ; & leau-de-vie , pour réparer les w 
forces qui fe font perdues pendant l'année . 


À 
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il faut mettre un quart de cette préparation 
fur le rataña ancien, pour le renouveller. 

: "S'il refte, par exemple, quarante pintes 
de ratafia , il faut mettre dix pintes de la 

préparation ci-deflus , ainfi de tout par même 
proportion ,& huit jours après, votre ratafa 
ancien aura les mêmes qualités du nouveau. 

C'eft celui-ci qu'il faut confommer le 
premier, quoiqu'il y ait des Diftillareurs 
qui en ont confervé pendant quatre où cinq 
ans, fans qu'il ait paru dans la liqueur au- 
cune altération. : PURES 


“Du Ratafia mufeat. | 
| Eprrt fuivre l'ordre des chofes, nous 
mettons à la fuite des ratafias rouges ceux 
_<qu'on appelle ratafas. blancs: | FN 
su Comme les fruits rouges font la bafe des 
| premiers , & les ;rangéne fous l'étiquette 
des ratafias roûges ; Ceux-ci de même pren- 
- nent le nom de blancs ; des fruits qui en- 
_ trent dans leurs compofitions, &: dont le 
jus. eft la bafe. :: S'ETSÉRE 
: On les appelle ratafas parce que ces li: 
:queurs fe font. par infafon&cipar filtration 
fans l'alambic; au, lieu quê de qui pafle par 
l'alambic eft appellé èau ou efprit:: ii 
nu Quoique lexatafa foit fair: ke infufon ; 


# 
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il faut bien difiinguer les infufions du ratafa z 


Lités au rataña, & fur-soutun goût'âcre. Vos. 


car toute liqueur. dont le jus :de fruit eft la. 
bafe, peut feule être appellée de ce nom. 


Voici les différentes efpeces de rarañas 
blancs, le ratafña mufcat, celui de noix, 
le rataña de coing, de pêche ,;de--reine- 


claude, le caffis, le vefpetro. La connoif- ! 


fanceide ceux-là fufira bien pour mettre 
en état d'en faire de toutes fortes. > 
Le rataña mufcat eft un des meilleurs qui ! 
foient en ufage. ALES IT EVE 4 
* IL faut pour faire ce rataña, choïlir dm | 
.mufcat parfaitement mür,.quil.ne foit nt | 
‘pourri, ni vieux cueilli; s'il yen a quelques: 
grains gâtés , vous les ôterez; vous fépare- 
rez auf les bons, grains de la grappe, en les : 


| 


mettant à mefure que vous les éplucherez, 


‘dans des vafes bien propres, où vous les » 
écraferez; car fi on écrafoic les grains atta- M 
chés à la grappe, Îa grappe ‘preflée donne- 
æôit fon goût au jus , & de mauvaifes-.qua- M 


-grains donc détachés &iécrafés dans les vafes » 
à ce deftinés , vous exprimerez le jusen'le: 
preflant dans un linge bien blanc & fort; 
après avoir tiré de ce jus tout ce que vous! M 
aurez puiers tixer ; vous le paflerez à la chäufle 
rauffisôt le pailera que: difhcilement; M 
“mais dès qu'il fera pallé, mettez-y votre, \ 
ficre; & quand le füere fera fondu, vous: à 
.manrez: de l'eau-deie, oude l'efpicde vin, 
4: ; à : 


| 
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Pourles é épices qui doivent fervir à P filon | 


nément de ce fatala, vous diftillerez fimple 
-ment du macis à pt de-vie , felon la re- 


|. cette que j'en vais donner, ni VOUS pour- 


rez ajouter la mufcade. 
: Ce rataña eft exquis , mais Te nn à 154 
ichanffe eft onéreux par fa longueur ; ce. qui 


occafionne une évaporatiom de efprits!, ro a) 


“du parfum du mufcat qui eft la partie pré- 


-cieufe de ce ratafña : pour remédier à cer in- 


convénient , il faut prendre des cruckes de: 
grès, les remplir aux trois ques de grains. 
a RE fans les écrafer, & remplir les. 
‘cruches + l’eau - de- vie Lx plus fpiritueufe- 
que faire fe pourta, les laiffer infufer SE 
dant fix femaines, & après paffer le jus ,écra- : 
_ fer le fruit, ce le jus preflé avec l'eau 


| ‘de-vie, y ajouter un eo de fucre par. 


| pinte, & l'efprit d'épice comme ci-deflus : 

vous’ remuerez vos. cruches: tous Îles jours, 
pe + ce qu'il foit bien fondu ; enfuite vous. 
‘le palfetez à la chauffe huit jours après , pour 
‘donner le 'rèms de fairerun dépôtau fond 
_ des cruches, & verferez doucement tlans la: 
«chauffe; lorfque épais viendra, voüs vous’. 
arrêrerez; &'après, quand dont fera. 
+ clair, vous mettrez le fond deivotre* cruche 


: dans fa. chauffe; vous en titerez ce que: vous. be 


pourrez à -VOUS'aurez Far Ce? MOYEN CE tatafa 
‘avec les: qualités qu'il doit avoir: 
=. Sivousvoulezque votre ratafa foit OU, 


N 
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vous choifirez à cet effet du mufcat rouge; | 
de couleur qui tire fur le noir; & quand vous 
aurez écrafé votre grain dans des vafes pro- W 
pres, COMME nous avons dit plus haut, vous 
le laifferez fermenter à découvert pendant 
douze heures avant de le preffer ; pour don- 
ner lieu à la couleur qui eit dans la peau du 
grain, de colorer votre jus... 4 
Vous procéderez pour le refte commeaux » 
recettes du rataña rouge, & l'aurez parfait. 
Recette fimple. | 
Si vous avez vingt pintes de jus mufcat, w 
vous mettrez quatre vingt-dix onces de fucre 
- qui font cinq livres dix onces , dix pintes 
d'eau-de-vie , & de l'efprit au macis & à la 
mufcade , ce que vous jugerez à propos d'en w 
mettre pour l'affaifonnement de votre ratafra. M 
isa /ratecerte dnublent LT 
Dans vingt pintes de jus, mettez quinze M 
livres de fucre ; dix pintes d’efprit-de-vin, & M 
d’efprit an macis & à la mmufcade fuffifante | 
quantité pour le parfait aflaifonnement de 
votre liqueur. 2 25 
Si vous voñilezun rataña fort naturel, vous M 
laifferez votre fruit fix femaines dans l’eau-de: 
vie; au bout duquel temps: vous le retirerez k 
de l'eau-de-vie & l'écraferez:à part, & après 
le prefferez, Le jus que vous aurez eft un ra-w 
D à fair qu'il faut clarifier : l’eau-de-vien 
© qui a été à l'infufion vous. fervira à-autrew 


he et LR 
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. chofe : il ne faut point de fucre pour ce ra- 
_tafa ; le fuc du fruic FHLEtOUL 40 | 


CHAPITRE C XIE 


Du Ratafia de Noix. 
| Le re de noix eft une liqueur que 


le vulgaire imagine être très- propre pour le 
mal d'eftomac 8 - la colique; le remede eft 
un peu imaginaire. Îl eft mille autres li- 
queurs infiniment meilleures au goût, & fu- 
rement plus faines & plus efficaces au mal 
d'eftomac , que le ratafia de noix fi vanté. 
Quoi qu'il en foit, il eft toujours très- né- 

| ceflaire au fabricant de favoir faire ce ratafña. 
D L a noix eft de rous les fruits le plus mau- 

vais à employer, tant pour le Confifeur qui 
Psenfert, que pour le Diftillareur. 
On confit la noix avant qu’elle foit en 
maturité ; il faut pour l’emplover, qu elle 
ne foit pas plus groffe, avec fon écorce, 
* que la noix dépouillée de la fienne dans fa 
| parfaite maturité. 

Quand vous aurez cueilli ds noix 4= 
. peu-près de cette groffeur , vous les ferez 
blanchir dans l’eau bouillante, vous les 
- mettrez après dans l’eau fraîche, à mefure 
que vous les tirerez du blanchiffage ; : VOUS. 
| les laifferez dans certe eau Lepiee de Ne 
* quatre heures. 


” 
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Au bour de ce remis, vous verferez cette 
eau, & en remertrez de nouvelle, ce que 


vous continuerez pendant buit jours, en. 


_ changeant d'eau toutes les vingt-quatre 
heures. Après avoir obfervé cette regle l’ef- 
pace de huit jours, vous retirerez vos noix: 
vous en piquerez quelques-unes de clous de 


gi FES 
‘d'écorce de citron’, vous les mettrez snfufer 


girofle , & piquerez Les autres de lardons : 


dans l’eau-de-vie pendant fix femaines, & : 


au bout dece tems vous retirerez vos noix. 


Vous ferez enfuite fondre du fucre ou 


la caflonade dans l’eau fraîche , vous met-.. 


trez ce fmop dans l’eau-de-vie , pañlerez 


Fun & l'autre dans la chaufle ; & votre ra- 


 tafña fera fait | fi 
. On peut aufli, fi l’on veut, employer le fi- 


* xop.de noix confites, tant petites que groffés: ! 
Le firop de petites noïx eft beau , celui w 


des grofles eft noir ; il ne faut point mettre 


. ‘d'eau’ dans. ce firop , il y faut mettre fim- 4 


plement de l’eau-de:vie.. We 
!. Mettez deux fois autant d’eau-de-vie que 
de firop, c'eft-a-dire, les’ deux tiers pour 


un tiers de firop. C’eft ainf que fe faic ce: 
P: q 


‘ atafa dont j'ai: déja confeillé de ne pas” 
‘faire beaucoup:, à caufe du peu de débit.u 
t Sika noïx a quelques bonnes qualités, 
c'eft en la diftillant , par la raon qu'elle“ 
Haifle dans Falambic le fel fixe dont elle efb 
mop chargée, & la liqueur eft plus belles, 


ot 
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mieux faifante , meilleure au goût, & 
moins coûteufe: pour faire cette liqueur, 
vous prendrez vos noix de la groffeur 
comme ci-deflus, vous les écraferez dans 
un mortier, & les mettrez dans Palambic 
avec les épices aufli pilées, & les tirerezà 
petit feu, & rafraïchirez fouvent. li - 


… Recette pour fix pintes. 


Prenez cinquante noix que vous pilerez, 
un démi-gros de clous de girofle, un gros 
de macis, deux gros de canelle, demi-gros 
de mufcade, le tout pilé, mis à l'alambic 
- avec quatre pintes d'eau de-vie, quatre li- 
vres de fucre, deux ointes & demie d'eau 
D pour le lirop ; le fucre érant fondu, vous 
… mêlerez vos efprits, les paflerez à la chaufle, 
 & votre eau de noïx fera parfaite. | 
Recette pour Le Ratafia de Noix, 
_ Prenez mille noix blanchies, changée . 
} & piquées, comme j'ai dit ci-deflus, avec | 
du girofle & des lardons d'écorce de ci- 
| tron; mettez ces noix dans des bouteilles, ii 
£ que vous remplirez jufqu'aux trois quarts, | 
vous acheverez dé remplir vos bouteilles 
 d'eau-de-vie ; & quand vous aurez retiré 
votre eau-de-vie, vous la mefurerez ; {1 
* vous avez dix pintes de jus, vous ferez 
fondre dans dix pintes d’eau cinq livres de 
fucre, & les mettrez dans l’eau-de-vie où 


+ 
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vos noix auront infufé. Vous pañlerez le tout 
à la chaufle, & aurez votre ratafa. 

Il y a encore lerataña de brou de noix. 
Il faut prendre environ un cent de noix 
vertes au commencement.du mois d'août, 
& piler dans un mortier le brou & le cœur 
du fruit enfemble, le mettre infufer dans 
fix pintes d'eau-de-vie pendant trois mois, 
après le mettre égoûrer dans un tamis , & 
faire fondre quatre livres de fucre dans 


trois pintes d'eau , mêler le tout enfemble 


avec un peu d'efprit de canelle, & le 
pañler à la chaufle. Le rataña de brou de 
noix n'eft bon que vieux. 


CHAPITRE CXIITL 


Du Coing.  . 


E coing eft le fruit d’un arbre qu'on | 


appelle coignaflier ou cognier. 


Ce fruit eft de la figure d’une poire; 


excepté , qu'il commence d'abord en pointe 
& tout de fuite s'élargit beaucoup, & s'é- 


crafe par le haut, En müriffant , il prend. 
une couleur d’un beau jaune , entre l'orange. 
& le citron, d'une odeur forte & fuave , 
quand il eft- fraîchement cueilli ; mais l'o- 
deur en devient défagréable, quand on le. 
garde un peu trop; étant cueilli, ce fruits 
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ne mürit jamais bien. La chair en eft ferme 
& dure, âpreà manger crue , & excellente 

uand elle eft cuite. On Le confit & on en 
Pa ratafia parfait, quand il eft bien 
bouché : mais il lui faut encore bien du 
tems pour acquérir la perfection qu'il lui 

_faur. Ce fruit eft flomachal & d’un grand 
ufage, tant en confiture qu’en liqueur. 


# Ratafia de Coins. 


Les ratafias font fi multipliés , qu'atten: 

- du leur grand nombre un fabricant n’en fait 
de chaque efpece , que la quantité qu'il 

. croit pouvoir débiter ; la raifon en eft qu'il 
ya, comme je l'ai dit, danger de le per 
. dre, à moins qu'on n'ait une extrême atten- 
| tion, ou tout au moins l’embarras de le 
renouveler tous les ans. Dans le nombre 
. des liqueurs de ce nom, il y en a qui n'ont. 


pas grand cours : l'excellence des liqueurs FE 


 diftillées les a prefque anéantis. 

Il eft cependant encore beaucoup de per- 
- fonnes entêtées des ratañas ; c’eft pour la 
 fatisfaction de ces perfonnes, que nous. 
travaillons dans cette fuite de ratañas, dont 
. nous donnons les recettes. Tous les autres 
. ratañas font fujets au renouvellement d’an- 
nées à autres, ou plutôt au bour de la pre. 
" miere année. | 
Il en eft tout autrement de celui-ci , il 
lui faut trois ans pour être à fa perfection. 
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Pour faire ce rataña, il faut choifir les 
plus beaux coings quon pourra trouver, il 
faut qu'ils foient fraîchement cueillis, & 
bien mûrs ; vous connoîtrez facilement 
qu'ils font au point de niaturité qu'il faur, 
par leur couleur : il faut que ces coings 
foient bien jaunes ; obfervez fur-tout qu'ils 
ne foient nigâtés ni pourris, qu'ils foient 
fans tache. Ces-coings bien choifis , vous les 
éfluyerez avec un linge blanc, pour ôter le : 
duver dont ils font couverts ; vous pren- ! 
drez enfuite une rape, & raperez le fruit 
-jufqu'au cœur, en obfervant dé ne point. 
y mettre le pepin. Quand vous aurez rapé : 
ce fruit, vous le laiflerez fermenter dans 
fon jus l'efpace de vingt-quatre heures au ! 
bour duquel tems vous le prefferez dans un # 
linge blanc & fort, afin qu'il puifle réfifter 
à l'effort de la preflion. HI LUE 
Vous paflerez enfuite ce jus à la chanfle, u 
vous y ferez fondre du fucre ; & quand le. 
fucre fera fondu , vous mettrez ce jus dans 
lPeau-de-vie, & y mettrez comme aux au- 
tres ratañas , de l’efprit épicé de girofle, ! 
macis & canelle, pour laflaifonner, fee 
_ Jon la recerre que je donnerai ci-après. 10 
_: Ce mélange fait, vous le paflerez à la L: 
chaufle pour le clarifier de plus en plus , ce 
qui fe fera facilement; vous le mettrez en: À 


Per 


fuite dans des bouteilles, que vous aurez 
foin de bien boucher ; il faut de plus les 
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bien cacheter, & les mettre enfuite dans 
la cave, où il faut les oublier pour deux 
ou trois ans. | Donne 
IL faut abfolument laiffer vieillir ce ra- 
tafia ; car c’eft le tems qui lui donse fa 
| perfection. HAL en 
Après ce temps, cette liqueur eft d’un 
goût délicieux ; & du goût de bien des 
perfonnes ; c'eft d’ailleurs un fpécifique ex- 
cellent pour le mal d’eflomac, il arrête 
les cours de ventre les plus opiniâtres, & 
l'expérience des guérifons qu'il a opérées 
tient lieu de certitude fur ce point. | 
Ce ratafa eft facile à faire ; mais quel: 
_ que facile qu'il foit, on ne réuflit à le faire 
parfait, qu'en n'omettant aucune des cho- 
: fes que j'ai prefcrites. re 
Quoique ce rarafia fe perfe“tionne en 
_ vieilliffant , on peur en boire au bout de 
trois mois ; mais fi l'on veut qu'il ait toute 
la perfection qu'on peut defirer , il faut Le 
 conferver bien fraïichement dans fa cave, 
* & ne le boire qu'au bout de trois ans ; c'eft 
à-peu-près le rems qu'il faut à cette liqueur 
pour être à fa derniere perfection, 


Recette, 


Si vous avez vingt pintes de jus de 

coing, faites fondre dans ce jus paflé à la 
_ chaufle, fept livres & demie de fucre, fix 
 pintes d’eau-de-vie, quatre pintes d'efprit- 
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de-vin., & de Fefprit-de-vin à la canelle, 
au girofle & de macis, ce qu'il en faudra : 
pour l’affaifonner ce qu'il doit être. 


Autre Recette, s 


Pour vingt pintes de jus, mettez fept. 
livres & demie de fucre, dix pintes d'eau- 
-de-vie , & de l’efprit des quatre épices dif. 

tillées , ce qu'il en faudra. 
À 


Recette double pour l'hypoikeque. 


Pour vinot pintes de jus, mettez dix. 
pintes d'efprit-de-vin , d'efprits épicés ce. 
qu'il en faudra pour l’affaifonnement de 

votre liqueur, & quinze livres de fucre. 
 Obfervation. La pomme de reinette, & ! 
la poire de rouflelet, donnent un ratañas 
excellent, en obfervant la même pratiques 
que pour celui-ci, tant pour le commun : 
que pour le double & hypotheque , en ob-» 
fervant bien de choilir les meilleurs fruitsw 


mn 


des deux efpeces ; car les bonnes matieres® 
feules peuvent donner de bonne liqueur. ; 
Left be ratafias de pomme de reinetteW 
& de rouflelet, par rapport au coing, unes 
différence feulement qui eft à l'avantage 
des deux. derniers ; c'eft que les ratañas 4 
pomme de reinette & de rouffelet, peuvent 
fe boire à leur perfection au bout de trois 
mois, & qu'il faut trois ans pour perfec=. 
‘ tionner celui de coing: Me: 
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CHAPITRE CXIVv. 
Du Raïafia de Pêche. 


E, À pêche eft de tous les fruits le meil: 
leur & le plus beau. Le ratafña qu'on fait 
de ce fruit eft auf le plus délicieux qu'on 
puifle faire de tous les fruits à noyau. 

Ce fruit et d’une fi grande délicatefle 
qu'il faut épier fon point de maturité pour 
l'employer auffi - tôt ; cetre délicateffe fait 
qu'il eft très-fujer à fe gârer ; car la pêche 
un peu trop gardée, perd de la finefle de 
fon goût, & du parfum qui la mer au def. 


. fus de tous les autres fruits. 


Recerte. 


Choififlez pour faire ce rataña , les pé= 


 chesles plus belles & les plus müres qu'il 


fera poñlible de chcifir ; choififfez celles 
* qui auront le plus de jus ; obfervez qu’el- 
* Jes ne foient point oûtées : vous aurez foin 
encore de ne les cueillir que dans un tems 
. chaud, parce que les ftuits ont toujours 


plus de faveur & de gout. 


Quand vous les aurez cueillies avec 


toutes les précautions indiquées , vous les 
. écraférez & les paflerez tout aufli-tôt dans 
un linge bien fort, pour en bien exprimes 
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tout le jus ; vous ferez fondre le fucre dans 
ce jus fans y mettre d'eau : quand le fucre 
fera fondu , vous y mettrez de l’eau de-vie 
ou de l'efprit-de-vin, felon la qualité que 
vous voudrez lui donner, & le. prix que 
vous vous propoferez de le vendre. À ce 
rataña, il ne faut point mettre d'épices , pour 
ne pas Ôter le goût de la pêche, dont le par- 
fum vaut toutes les épices du monde. 
… Lorfque votre eau-de-vie, ou votre efprit- 
de-vin fera dans Je jus de pêche fucré , vous 
pañlerez le tout à la chaufle : quand il fera 
clair , vous le mettrez en bouteilles , que 
vous aurez foin de bien boucher & même de 
* cacheter, de peur que votre ratafia ne perde 
quelque chofe de fon goût par l’évaporation 
qui sen pourroit faire, f les bouteilles n'é- … 
roient pas exactement bouchées; vous le laif : 
ferez enfuite repofer au moins pendant fix : 
femaines. : | “A 
Si vous voulez que votre rataña foit rouge \ 
ou couleur de vin gris, vous laïfferez fer- 
menter la pêche écrafée dans fon jus, plus. 
ou moins , à proportion de la teinture que : 
vous voudrez lui donner, fept ou huit heures, " 
fi le rataña doit n'être que médiocrement M 
coloré, ou plus, fi on le veut davantage , w 
pour donner à la couleur dela peau & à celle % 
du cœur de la pêche, le tems de fe déchar- 
ger & de colorer le jus. Je ne dis rien dela, 
quantité d’eau-de-vie , ou d'elprit-de-vin , # 
qu'il . 
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qu'il faut y mettre, cela eft du goût des 
Diflillateurs ; je laifle cetre quantité à régler 
à leur intelligence : pour l’efprit-de-vin ou 
leau-de-vie, le prix qu’on voudra le vendre, 
ou la qualité qu'on voudra lui donner, fera 
la regle de la recetre, 


CH ATPUE ŒURIE CX V: 
Du Ratafia de Prune de Reine-Claude, 


É À reine-claude eft {a prune la plus par- 
faite de toutes, d'un goût délicieux quand 
on la mange fraîche, bonne à confire , à 
mettre à l'eau-de-vie, & pour en faire du ras 
tafia, Cette prune a beaucoup de jus, & fon 
jus eft d’une douceur extrême ; c’eft en un 
mot la reine des fruits de cette efpece : aufi 
eft-elle de toutes les prunes celle dont le 
Confifeur fe fert le plus , & celle aufli dont 
le Diftillateur fait Le plus d'ufage. 
À] faut, pour faire ce ratafña, cueillir {es 
prunes dans leur maturité , les employer 
_aufhi-toc qu'elles feront cueillies, choilir les 
plus grolfes , les plus mûres qu'il fe pourra : 
obferver de ne les cueillir qu'en tems chaud ; 
fi cela fe peut, par la raifon que nous avons 
dite dans les Chapitres précédens : ce qu'é- 
tant fait , avez foin de les bien efluyer , pour 
“Orer ce duvet qui les couvre ; Di 


re 
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prunes feront efluyées, vous les ouvrirez & 
‘en Ôterez le noyau, les écraferez dans un 
vafe bien propre, où vous les laifferez feu- 
lement deux ou trois heures, de peur que ce 
fruit qui s’'échaufe facilement, ne fermente 
trop, & que la fermentation ne l’aigrifle , 
ce qui lui ôteroit ce goût délicieux qui fait | 
le mérite de ce rataña. é | 
Ce tems pañlé, vous les ôterez, les met- 
trez dans un linge bien propre, & en expri- 
merez tout le jus ; vous ferez fondre du fucre 
dans ce jus; quand le fucre fera bien fondu, 
vous y mettrez fufifante quantité d'efprit- 
de- vin à la canelle pour tout affaifonne- 
ment , fans autre épice ; vous y mettrez de 
l'eau-de-vie, pañlerez le tout À la chaufle, & 
quand il fera clair, vous le mettrez en bou=. 
_teilles que vous aurez foin de bien boucher” 
& cacheter ; de peur quil ne s'affoiblifié j 
par l'évaporation; vous le méttrez à la cave, 
pour le faire repofer, l'efpace de fix femaines;t 
& au bout dé ce tems, vous pourrez lé 


jours le goûter avant que de le vendre, pour! 
bien connoître fa qualité ou fes défauts. 

On s'aflure par-là qu'il ne manque rien 
3 Les recettes , on fait fes réflexions , on rail 
fonne fon opération, & on tire fes confés 


Cr! 
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quences pour faire de même , fi Ja liqueur à 
les qualités qu’elle doit avoit , ou pour re- 
médier à ce qui lui manque, fi on avoit omis 
quelque chofe, ou enfin pour y ajouter, ff 
la liqueur eft encore fufceptible de plus de 
perfection qu'on ne lui en a donné, | | 
D'ailleurs | en raifonnant ces principes ; 
outre qu'on peut faire de nouvelles décou- 
vertes , c'eft. qu'on s’aflure de fa propre 
fcience ; & que fans compter qu'on fe mes 
hors d'atteinte, & qu'on n'aura point dere: 
proches à recevoir, fouvent encore on fe dif: 
tingue & on fe met au-deflus des autres, 
Rien en un mot n’eft petit pour celui qui 
veut exceller , il tire avantage de tout; & 
quoique le rataña {oit la partie la plus ingrate 
de la fcience du Diftillateur, il ne fut pas 
Cépendant négliger de s’y rendre habile, 


Recette. 


Pour vingt pintes de jus , vous mettrez 
buit livres & dix onces de facre , dix pintes 
d'eau-de-vie, & de l'efprit de canelle dif 


tillé ce que vous jugerez fufhfant pour le 


gout de votre rataña. : R 
Recette double ou d'hypotheque. 


Sur vingt pintes de jus , vous mettrer 
quinze livres de fucre ; dix pintes d’efprit- 
de-vin fimple & d'efprit aux quatre épices , 
que nous avons décrit plus haut , f{ufh- 

| Re 


ë 
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fante quantité pour le goût de {a liqueur: 

*  Obfervation. Pour prunes de rataña de 

_mirabelle & pour celui d’abricot, il faut 
obferver la même conduire que pour les ra- 
tafias de. pêche & prune de reine-claude ï 
c’eft-à dire , qu'il faut écrafer le fruit, en 

exprimer le jus, & y mettre la quantité de 
fucre prefcrite pour, le ratafia de pêche & 
pour le firop de celui-ci. 

Ceux qui voudront l'avoir plus facile pour 
la clarification, & pour exprimer le jus du 
fruit , pour la pêche, l'abricot & la reine- 
claude, car il faut être véritablement artifte 
pour en venir à bout, mettront lefdits fruits 
dans des cruches, remplies les trois quarts 
d’un de ces trois fruits, & les rempliront 

- d'eau-de-vie , les boucheront bien , les laif- 

: feront pendant un mois; au bout dudit réems, 
Les pafleronc & prefferont les fruits ; ils met- 
tront neuf onces de fucre par pinte de jus : il 
faut donner le terns au fucre de fondre avant 
de le pafler à la chaufle; on y ajoutera des 
efprits épicés. Si l’on veut en faire un hypo- 
theque , on mettra un tiers d'efprit-de-vin 
avec l’eau-de-vie , & dix onces de fucre par 
pinte, 
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CHAPITRE CXVI 


Du Vefpétro, € les qualités de la grainé 
. de Carotte. | 


Le ratafia de vefpétro fat autrefois une 
liqueur extrêmement À la mode : elle eft ex- 
Cellente pour les maladies occafñonnées pat 
les vents : elle réunifloit deux excellentes 
qualités; elle guérifloit & faifoit plaifir. Son 
regne eft paîlé , elle eft tombée en bour- 
geoifie. Sa chûte n’eft pas encore fi mau- 
vaife, & la bourgeoifie n’eft peut-être pas 
la portion la moins fage de la fociété , on 
pourroit dire plus. Un nouveau nom fait 
quelquefois fortune plus qu'un mérite an« 
cien & reconnu. 

On emploie à ce ratafa fept fortes de 
graines ; qui font l'anis , le fenouil, l'angé- 
lique, la coriandre, la graine de carotte, 
celle de l'aneth & de carvi. | 

J'ai donné les définitions des quatre pre- 
mieres aux Chapitres qui en trairent fpé- 
cialement. Je vais donner celles des trois 
dernieres. | ” 

La carotte eft une racine anhuelle » PO: 
tagere , faite comme un pivot, de couleur 
jaune , un peu plus que citrine. Sa moindre 
groffeur dans fa maturité, eft d’un pouce * 

| S ii 


ce 
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ou d'un pouce & demi de circonférence, & 
de-là, jufqu'à cinq, fix & plus, charnue , 
ferme, unie, & diminue jufqwen bas, de 
la longueur de cinq à fix pouces, fans fibre, 
ni chevelu, fes feuiiles font d’un beau verd, 
velues par deflous, découpées en plufieurs 
fegments , qui fe divifent encore en une in- 
 finité d’autres : fa tige eft ferme, droite, ca- 
nelée & garnie par intervalle de quelques 
feuilles femblables aux premieres : au fom- 
met de cette tige naît un large bouquet en 
parafol , compofé de plufeurs petites fleurs 
blanches. Sa graine eft un ovale applati, de 
couleur rougeitre dans fa maturité ; elle 
entre en DO autres recettes , ainfi que 
nous dirons ci-après; elle eft aromatique , 
cordiale & chaffe les vents. | 
Le carvi eft une plante qu'on dit avoir tiré 
fon nom de la Carie, lieu de fon origine, Sa 
racine eft longue, & grofle, blanche, d'un 


goût aromatique un peu acre : {es feuilles # 


naïflent comme par paires , découpées, me- 
nues, le long d'une côte; elles font fem- 
blables aux feuilles de carottes fauvages : fes 


fleurs font comme celles de la carotte, tant M 


fauvage que potagere , en parafol, compo- 


fées de cinq petites feuilles rondes, blanches “ 
ou rougés , difpofées comme Les fleurs de lys: À 
{a graine eft étroite, un peu longue, canelée 
{ur le dos, d'un goût âcre & aromatique: 


C'eft de toure la plante la feule partie dont 
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on fafle ufage dans la diftillation ; elle eft 
ftomachale , cordiale & aromatique , chaïle 
les vents. Les Anglois en font grand ufage, 
il en entre dans beaucoup d’alimens. 

Le chervi eft une racine potagere, com- 
pofée de plufieurs pivots ; comme de petits 
navets , longs comme le doigt, blanchâtres 
en dehors, & très-blancs en dedans, doux, 
& d'un goût un peu aromatique, & fe ra- 
maflent en bottes à leur fommet. Ses feuilles 
reflemblent à celles du cercifi dont il eft une 
efpece ; du milieu fort une tige grêle , ferme 
& canelée. Ses fleurs font blanches, fa graine 
eft ovale, longuette , menue, rayée dans {à 
longueur , & beaucoup reflémiblante à celle 
du perfil, d'un blanc gris, platte dans une 
de fes extrémités , aromatique & bonne pour 
les vents, | | 

Voilà les graines qui entrent dans la coms 
pofition du vefpétro, & voici comme on. 
lés emploie. HOTTES RE 

Pour faite le ratafia de vefpétro , vous 
prendrez les graines ci-deffus, vous les met- 
trez dans un vaifléau bien propre, &c y met- 
trez de l’eau-de-vie; vous boucherez bien le 
vaifleau , & vous aurez foin de remuer votre 
infuñon tous les huit jours, obfervez cette 
pratique pendant fix femaines : au bout de 
ce temps, vous la paflerez dans un tamis, &c 
laifferez égoutter vos graines ; vous ferez 
fondre du fucre dans l’eau-de-vie qui fera 
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féparée de votre infufon , fans y mettre d'eau. 


comme aux autres firops; vous le remuerez 


tous les jours , jufqu'à ce que le fucre foit 


bien fondu ; il faut toujours boucher le vaif- 
{eau pendant que le fucre fera à fondre, afin 
que les efprits ne s'évaporent point ; quand 
votre fucre fera fondu , vous pafferez ce mè- 
lange à la chauffe. Si vous voulez que ce 
ratafia foit rouge, vous ferez une teinture 
de coquelicor, 

Obfervez bien ce que nous avons dit ci- 
deflus , & votre ratafia fera parfait, 


Recette. 


Pour vingt pintes de rataña: vous em= 
ploierez vingt pintes d'eau-de-vie, fix onces 
d'anis, fix onces de fenouil , fix de corian- 


dre, trois onces d’ancélique, trois onces de 
; SÉQUE , 


coriandre, fix d’aneth, & fix de carvi. 


CNP ETVRE CXNIT 
Ratafia de Calfis. 
LE caflis eft une efpece de orofeiller ; 


qu'on appelle grofeiller noir en beaucoup 


d’endroits: il ne differe des grofeillers rouges 
u'en ce que fon écorce eft plus noire , fes 


feuilles plus larges, & qui jauniflent en vieil- 
ffant : fon fruit vient en grappe , 1l eft fort 


nn LS 
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+ doux & même un peu fade, très-noir. On 
en fait un rataña qui a beaucoup la voaue à 
NF préfent , auquel on attribue des effets pro- 
: À digieux & mille merveilles: fa feuille à de 
: 1 l'odeur. On en prend linfufion comme du 
thé, & cette infufon fait des miracles, fi 

‘1 l'on en croit les partifans du caflis. 
j  L'ufage nous en vient de Bordeaux , où 
on le mit à la mode il ya quelques années. 
TI a fi bien pris depuis , foit que fes effers 
{oient bien prouvés ou non » qu'il figure 
avec beaucoup d'éclat & de brillant dans le 
monde : on fait même un extrait de ce fruit, 
comme du genievre ; auquel on donne le 
grand nom de Panacée. Il n’eft pas fans rmé- 
rite , il eft fort cordial , il aide À la dipef- 
tion, & prefque tout le monde a de cé ra2 
_tafa pour obvier aux accidens de ce genre, 
Qu'il mérite ou non les éloges dont on l'ho- 
nore : voici la façon de l’employer, elle eft 
fort fimple. | ONE SR 
: Vous prendrez les feuilles de calfs, dont 
vous Gterez les côtes ; vous les mertrez in- 
fufer dans l’eau - de-vie pendant un mois, 
vous mettrez dans ladite infufion du macis, 
du clou de cirofle, de la canelle ; & quand 
la vertu du cafis aura bien pañlé & bien 
pénétré votre eau-de-vie, vous paflerez cette 
infufion dans un tamis. L’infufion paflée, & 
vos feuilles bien égouttées , vous mettrez du 
fucre dedans, fans y mettre d’eau. Ce fucre 
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ne fondra pas d'abord, parce qu'il fond dif. 


ficilement dans l’eau-de-vie, & il lui faudra 


du tems, que vous lui donnerez ; vous le 


remuerez tous les jours, jufqu’à ce qu'il foit 
bien fondu. Vous obferverez fur-tout de ne 
point laifler le vaifleau , dans lequel vous 
aurez mis votre infufion, débouché pendant 
le tems que votre fucre fera à fondre, la 
force de vos efprits, & la vertu des feuilles 
du caflis s'évaporeroient : pour cet effet, 
vous mettrez cette infufion dans une cruche 
de grès ou autre vaifleau , dont l'embouchure 
foit étroite, & puifle fe boucher exadtement 
pendant que votre fucre fondra. Quand votre 
infufion fera au point où elle doit être , vous 
la pañlerez à la chauñle pour la clarifier ; & 
quand elle fera claire, vous la mettrez en 
bouteille, que vous boucherez bien & ca- 
cheterez, pour fervir au befoin. 

Il n'eft pas furprenant que ce ratafia 
“échauffe, fortifie l'eftomac & aide à La di- 
 geftion des alimens. L'eau-de-vie fortifiée 
par les trois épices ci-deflus, le fucre & la 
chaleur même du caffis, fans une goutte 


d’eau, font concevoir fans difhculté, que la 


vertu qu’on lui donne eft néceflaire , tout 
y eft cordial & bon. 


Recette. 


Pour faire dix pintes de ratafña de caflis 
vous prendrez quatre poignées de feuilles» 
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dix pintesd'eau-de-vie, deux gros de macis, 
demi-once dé canelle, demi-gros de oi- 
rofle pulvérifé, & deux livres & demie de 
fucre. Si on le fait avec le jus du fruit , it 
faut faire comme pour les autres hypotheques. 


Pour faire ce rataña au fruit, il faut le. 


cueillir dans fa parfaite maturité, prendre 
garde qu'il ne foit pas gâté; choifir les 
grains les plus beaux, les écrafer , 8c fur cha- 
que livre de caflis vous mettrez chopine 
d'eau, & le laiflerez fermenter vinot-quatre 
- heures, enfuite le prefler ; & vous mettrez 
autant de pintes d’eau-de-vie que vous aurez 
de jus, & mettrez quatre onces de fucre 
par pinte ; ceft-à‘dire, fi vous faites fix 
pintes, vous mettrez trois pintes de jus, 
trois pintes d'eau-de-vie, & une livre & 
demie de fucre que vous ferez fondre dans 
le jus, avant que de mettre l'eau-de-vie, il 
faut. laflaifonner avec de l'efprit épicé, & 
le pafferez à La chauffe. On peut aufli mettre 
le grain écrafé dans l’eau-de-vie pendant 
trois mois, enfüuite le pañler & le prefer, 


faire un firop & l'incorporer avec votre inv 


fufion, & le pafler à la chauffe. 


À 
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RP EE IRD SERRES ENS ER TR ORREEtap ere 


ICHÉBLTE RE CANIIL 


Du Ratafia de Fleurs d'orange , & du 
Ratafia commun 6: Hypotheque d'orange 
de Portugal. | 


N OUS aurions compris dans le Chapitre 
de l'orange ces trois liqueurs, fi nous ne 
nous étions propolés de faire des ratafas une 
_ partie féparée, parce qu’à parler proprement, 
{e ratafa n'eft point l'ouvrage de la diftilla- 
tion, quoiqu'il foit une partie effentielle du 
commerce du Diftillateur. 


Les fleurs auffi-bien que les fruits, font. 


propres à faire le ratafa : généralement ce 


qui eft propre à faire des liqueurs à l'efprit- | 


de-vin, eft propre à faire des ratañas. Ja 
fleur d'orange, par la fupériorité de fon 
parfum, y eft plus propré que toute autre 
chofe : quoique l'ufage en foitun peu tombé 
dans le difcrédit; il lui refte encore des par- 
tifans; c'eft pour eux que nous donnons 
cette recette. 

Pour faire le rataña de fleur d'orange ; 
vous prendrez les fleurs les plus épaiffes qu'il 
vous fera poñlible, qui feront fraîchement 
cueillies, avant le lever du foleil, au fort 
de leur faifon; vous les éplucherez , les 
ferez blanchir dans très-peu d’eau, que vous 
ferez bouillir avant d'y mettre vos fleurs; 
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vous ne faificrez ces fleurs que très peu de 
tems dans le blanchiffage ; quand vous les 
aurez fait blanchir, vous les mettrez égoutter 
dans un tamis, jufqu'à ce qu’elles foient froi- 
des ; & quand elles le feront, & bien égout- 
tées, vous les mettrez infufer dans l’eau-de- 
Vie tout au moins fix femaines ou un mois $ 
ce rems écoulé, vous paflerez dans un tamis 
votre infufion, pour féparer vos fleurs d'avec 
l'eau-de-vie; & quand votre infufon fera 
pañlée, & que vos fleurs auront été bien 
égouttées, vous ferez fondre du fucre dans 
Veau; & quand il fera fondu , VOUS mettrez 
cette eau-de-vie, féparée des fleurs, dans ce 
firop , & le paflerez À la chauffe pour le 
clarifier : voilà la façon. de faire ce rataña, 
Si votre infufon étoit trop forte en fleurs ; 
vous ajouterez de l’eau-de-vie & du firop, 
fait comme ci-deflus, à proportion de fa 
force. Il n'y a de regle pour ce point que 
le difcernement du fabricant, & le goût 
général, qu'il doit étudier & connoître au- 
tant qu'il eft en lui, 

Plufieurs perfonnes ne font point blanchir 
la fleur d'orange, parce que l'infufion ne 
donne pas tant, & qu'il en faut beaucoup 
moins que lorfqu'on les fait blanchir : il 
eft fimple que, quand on les blanchit, une 
partie du parfum s'évapore; mais aufli quand 
on ne les blanchit pas, il a beaucoup plus 
d'âcreté, qui fe perd abfolument au blan- 


\ 
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chiflage; d'autres ne fe fervent que de l'eau 
de fleurs d'orange diftillée, forte en fruit, 
& en mettent au point qu'ils jugent au goût 
convenir à la force qu’ils veulent donner à 
la liqueur. | 

Ces facoris différentes de faire ce rataña 
font relatives au goût ; ce font autant de 
chemins différens qui conduifent au même 
but. On peur eflayer des trois façons, & 
s'en tenir à ce qu'on jugera le meilleur. 

On blanchit la fleur pour lui ôter ce 
goût âcre : on ne la blanchit pas, pour épar- 
‘gnet fur la quantité qu'il en faut quand on 
les blanchir. On fe fert de l’eau diftillée de 
fleurs d'orange pour épargner les incommo- 
dités & trancher les longueurs. Toutes ces 
facons peuvent être bonnes ; je propofe auf 
ma recette. 


Recette pour faire le Ratafia de Fleurs 
d'orange fimple. | 


Prenez une fivrede fleurs d'orange blan- 
chies, comme il eft dit ci-deflus, vous les … 
mettrez dans cinq pintes d'eau-de-vie; VOUS 
ferez fondre votre fucre dans cinq pintes M 
d'eau, & vous ne mettrez de fucre que 
deux livres. À M 

Si la fleur d'orange n’eft pas blanchie , n 
vous mettrez fept pintes & demie d'eau- w 
desvie, fept pintes & demie d'eau & trois. 
livres de fucre. 14 
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Recete pour faire le même Ratafia double. 


Si vous voulez faire le rataña de fleurs 
d'orange double, vous mettrez le double: 
de fleurs pour votre infufon, blanchies, 
comme il eft dit ci - deflus, dans la même 
quantité d'efprit-de-vin fimple : vous mettrez, 
pour faire votre firop, au lieu de trois li- 
vres de fucre qu'il faut dans la recette pré- 
cédente pour le rataña commun, fept livres 
& demie dans celui-ci, dans pareille quan- 
tité d'eau. 


Du Ratafia & hypotheque d'orange 
.. de Portugal, 


_ Ce ratafia que nous donnons n’eft pascom- 

mun, le jus de l’orange de Portugal en eft 
la bafe : il eft parfait quand il eft bien fair; 
mais il faut pour le choix des oranges une 
extrême attention. 

. L'orange eft un fruit très-commun dans la 
Provence & le Languedoc, plus commun 
encore dans la Provence; commun aufli dans 
lftalie, & fur-tout dans le Portugal, d'où 
nous viennent les plus belles & les meil- 
leures. Ces oranges font groffes- comme de 
_groffes pommes, d’un jaune d’or : elles font 
d'abord couvertes d'une peau extrêmement 
fine, jaune dorée: cette peau ou écorce, 
qui eff la partie quinteflencieufe de l'orange, . 
couvre une autre écorce blanche, épaifle , 
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charnue & très-ferme : {a chair ou fabftance 
intérieure, eft fpongieufe , véficuleufe, mol- 
le, & féparée par plufieurs pellicules qui 
la divifent en plufieurs quartiers, pleins d’un 
fuc aigrelet dans quelques-unes , & doux 
dans les autres. Ses femences font conime 
celles du citron, blanches, dures, oblon- 
gues & pointues d'un côté. Nous parlons , 
dans plufieurs endroits de ce Traité , du 
mérite de ce fruit. 

Pour faire le ratafa d'orange de Portugal ; 
il faut prendre les oranges dans leur plus 
parfaite maturité, c’eft- à-dire, pour ce pays- 


Ci fux la fin de mars, on au commencement 


d'avril; choifir celles qui feront les plus 
tendres, dont la peau fera la plus fine. Ces 
oranges ainfi choifes, coupez lécérement 
la premiere écorce, qu'on appelle autre- 
ment zeftes d'oranges, fans couper le blanc 
de la feconde écorce ; gardez ces zeftes pour 
Fufage que nous dirons ci-après ; ouvrez vos 


oranges, exprimez-en le jus, mettez ce jus 


dans l’eau-de-vie, dans laquelle vous ferez 


fondre votre fucre, & mettez les zefles ci- 
deflus dans la liqueur &.les laiflez infufer 
pendant douze où quinze jours. Après ce 
tems, & quand votre fucre fera bien fondu, 
pañlez le tout à la chaufle pour le clarifier ki 
& quand votre infufion aura pañlé au clair; 
votre rataña fera fair. | 
Obfervez fur-tout de ne vous fervir que 


4 
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d'oranges douces & des plus douces qu'il 
vous fera pofible d’avoir ; quelquefois il s’en 
rencontre d’aigres, d'autres fois d’ameres, ce 
font les plus mauvaifes , avec Les cotonneu- 
fes ; Les aigres font encore les plus fuppor- 
tables, | 


Receite pour le Ratafia commun d'orange 
| de Portugal, 


Pour faire ce ratafa , fur dix pintes de 
jus, vous mettrez cinq pintes d’eau-de-vie, 
trois livres de fucre, & les zeftes de dix 
oranges, que vous laiflerez infufer pendant 
quinze jours. | 


Pour lhypotheque. 


Sur dix pintes de jus, vous mettrez fept 
pintes d'efprits rectifiés , huit livres & des 
mie de fucre, & les zeftes d'orange autant 
qu'à la recette précédente. 


Autre façon de faire l'hypotheque, 


Au lieu de mettre infufer les zeftes, com: 
me aux recettes précédentes, mettez pareille 
quantité de jus & de-fucre qu'à l’hypotheque 
précédent, & faites diftiller les zeftes en rec: 
tifiant les efprits, que vous mettrez en pa- 
reille quantité que pour l'hypotheque ci- 
deflus. ti 

Obfervation. Dans les recettes que nous, 
venons de détailler , nous ayons donné la 
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quantité de fucre , eau-de-vie , ou efprits ; 
relativement à celle du jus ; mais il eft facile 
de voir que nous ne ftatuons notre recette 
que pour une quantité déterminée , & on 
augmentera ou l’on diminuera par propor- 
tion de la plus ou moins grande quantité de 
jus : on ne détermine rien non plus fur la 
quantité d'orange qu'il faut employer, parce 
que les unes rendent plus de jus, les autres 
moins. Joute l'attention du fabricant doit 
tomber fur le choix des oranges, qui doivent 
être , comme nous avons dit, les plus douces : 


qu il fera pollible, 
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CHADITRE CXIX 


De la Grenade, 


Ï, E grenadier eft un arbriffeau très-com- 
mun en Languedoc, en Provence, & très- 
connu dans ce pays-ci. Le fruit qu'il pro- 
duit, qu'on appelle ici grenade , & que les 
Languedociens appellent miogranne, eft de 
la claffe des fruits à écorce. Celle de la gre+ 
nade eft dure comme un cuir, de couleur 
brune , obfcure en dehors , & jaune en de- 
dans; ce fruit eft rond, garni d’une couronne 
formée par les échancrures du calice. Il eft 
divifé dans fon intérieur par plufieurs mem- 
branes, qui font tout autant de loges rem- 
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plies de grains entaflés les uns fur les autres, 
& d'une fubftance charnue, très-fucculente, 

de couleur rouge incarnate , extrêmement 

agréable au goût & très-rafraîchiffante, tan. 

tÔt aigre , tantôt douce, ce qui différencie 

les efpeces, en grenades aigres & en grena- 

des douces : on diftingue encore ces efpeces 

entre celles à petits & celles à gros grains. 


Pour faire le Ratafia de Grenade, 


: Pour bien faire ce rataña, vous prendrez 
des grenades douces ; il faut choifir celles 
dont les grains font les plus gros : les gre- 
nades à petits grains font d’un emploi 
très-ingtat, & ne rendent prefaque rien. Il 
faut choifir les orenades les plus fines, 
quelles ne foient fur-tout ni gatées , ni pour- 
ries , parce que la moindre altération dans 
ce fruit influe néceflairement fur tout le 
refte du fruit , lui donne un goût pourri ou 
amer , qui Ôte tout le mérite de la liqueur 
qu'on peut en faire, & la gâte abfolumenc: 
il faut aufi que ce fruit foit pris dans fa par- 
_ faite maturité ; ce que vous connoîtrez par 

le vermeil du grain, qui eft d’un brillant 
frappant, quand le fruit eft à fon point. 
Ce choix fait felon Les connoiflances que 
nous venons de donner, vous ouvrirez votre 
grenade , en Ôterez les grains, & vous au- 
rez fur-tout une extrême attention à ne 
point laïifler ces pellicules ou membranes, 


428 Traité raifonné 
qui font les féparations dans l'intérieur du 
fruit , parce qu'elles font très-ameres, & 
donneroient à votre ratafa uné amertume 
trés-contraire à la douceur qui lui eft effen- 
tielle. | 

Quand vos grenades feront égrainées ; 
& que vous aurez arraché les membranes 
fufdites, vous les preflerez avec la main dans 
un tamis, afin que le jus tombe dans une 
terrine , fans mélange de grains ou autres 
chofes, parce que fi le jus de vos grenades 
s'exprimoit avec un linge, les grains froiflés 
donneroient encore un goût amer à votre 
liqueur ou rataña : votre jus étant ainfi ex= 
primé, vous ferez fondre dans ledit jus le 
fucre, fans autre firop : vous mettrez enfuite 
 J'eau-de-vie & de l’efprit à la canelle, & 
autres épices , le pafferez enfuire à la chauffe 
pour le clarifier: quand votre ratafa fera 
clair, vous le mettrez en bouteilles, & votre 
ratafia fera bon à boire au bout de quinze 
jours , d’une beauté & d'un goût rares, & à 
coup für nouveau pour Paris; mais aufli 
_très-coûteux. 


Recette pour le Ratafia de Grenade fimple. 


Pour deux pintes de jus, mettez cinq 
demi-feptiers d’eau -de- vie ; une livre de 
fucre, &-de l’efprit de canelle ce quilen 
faudra pour aflaifonner votre rataña. 


OP PE rx 
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Recette donble où d’hypotheque. 


Sur deux pintes de jus de grenade , vous 
mettrez une livre & demie ou deux livres de 
fucre , cinq demi- feptiers d'efprit - de- vin 
pour trois pintes environ, & de l’efprit aux 
quatre épices , felon l’aflaifonnement que 
Vous jugerez le plus convenable, 


CEA PAR ERRTEN COX 
… Sur PHypotheque en général. 
L'o RIGIN E du nom d'hypotheque n’eft 


pas connue des Diftillateurs qui emploient; 
& moi-même, je ne fais à quoi il vient pour 
les liqueurs ; mais comme tout eft de con- 
vention dans ce monde , hypotheque en 
terme de diftillation, fignifie liqueur dou- 
ble, & c'eft ce qu'on eft convenu d’en- 
tendre par ce terme, 

L'hypotheque donc eft une liqueur double ; 
& à laquelle le Diftillateur a donné toute la 
perfection dont elle puiffe être fufceptible , 
ou plutôt toute la perfection qu'il eft capable 
de lui donner. Gt 

L’hypotheque & fa véritable fignifica- 
_ tion, eff un ratafia double en fruit, fait avec 
des efprits & des épices, qui a tout le corps: 
& le parfum de fruit, la force des efprits & 
la cordialité des épices, | 
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_ Les vrais hypotheques fe font avec le 
corps du fruit , qui fert à compofer le firop 
de ces liqueurs , il n'entre point d'eau dans 
les hypotheques pour faire fondre le fucre, 
c’eft dans Le jus du fruit qu'il eft fondu. 

Les hypotheques les plus ordinaires & les 
meilleurs font ceux de pêches, d’abricots, 
de coings, de mufcat & de grenade. 

Ces hypotheques , quand ils font bien 
faits, font d'excellentes liqueurs , infiniment 
fupérieures aux ratañas, dont ils font l'ame, 
aufli clairs que les ratañias , quoiqu'infini- 
ment plus moëlleux & conféquemment auf 
faciles, & mille fois plus agréables à boire. 
Le fruit y a un goût plus marqué & plus fin, 
L’hypotheque le rend après plufieurs années 
avec tout fon parfum. 

. On peut, fi l'on veut, faire des hypo- 
theques avec toutes fortes de firops , en ob- 
fervant cependant de ne point augmenter le 
firop en y mettant de l'eau; mais il faut 
mettre fimplement dans votre firop autant 
d’efprits qu'il en faudra pour donner à votre 
hypotheque la force qu'il doit avoir. 


Si donc vous vous fervez des firops, il 
faut qu'ils foient nouveaux, que ces firops 


foient faits avec des fruits qui aient été con- 
fits feulement depuis trois ou quatre mois au 
plus, parce que c’eft alors que le fruit & le 
firop font.a leur perfettion, & c'eft le feul 
tems qu'on puifle s’en fervir pour faire des 
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bypotheques ; à moins que ce ne fuflent des 
firops de fruits à écorce, qui confervent leur 
parfum plus long-tems, & ce parfum eft la 
partie eflentielle de ces fortes de fruits. 
Généralement dans toutes les fortes d'hy- 
potheques que vous pourrez faire, vous met- 
trez pour leur affaifonnement, un peu d’ef- 
prit diftillé aux quatre épices : ce qui leur 
donnera, outre la cordialité, le goût le plus 
flatteur; mais les hypotheques ci-deflus font 
les meilleurs & les plus ufités. : 
Quand vous aurez fait un bon choix des 
fruits qui vous feront néceflaires, vous en 
tirerez tout le jus, comme fi vous vouliez 
faire du ratafña. Quand vous aurez tiré rout 
le jus fans y mettre d’eau; & quand ce fucre 
fera fondu, vous y mettrez de l'efprit-de- 
vin , le tout felon les recettes de chacun , 
vous les pañlerez enfuite à la chaufle, & 
quand ils feront clair-fins, vous les affai- 
fonnerez de vos efprits des quatre épices ; 
. & vous attendrez quelques jours pour les 
livrer au Public, afin de donner le tems 
aux liqueurs de faire leur dépôt, s'il s’en 
doit faire; car il y en a qui en font, d’au- 
tres qui n'en font pas; mais au bout de fix 
femaines , vous pourrez les livrer en toute 
He | 
sûreté, 
Au cas qu'il fe fît dans vos hypotheques 
quelques dépôts, vous tirerez par inclina- 
tion votre liqueur au clair. Vous remettrez 
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de l’efprit-de-vin dans votre dépôr & ‘le 
paflerez à la chaufle des liqueurs fines. IL 
deviendra clair. ARC 
Cela fait, vous remettrez le tout enfem- 
ble, & vous naurez plus à craindre de 
dépot. 
Voilà la façon de faire tous les hypothe- 
ques. Ce Chapitre, tout abréoé qu'il eft, 
fufit pour les faire de quelque efpece qu'ils 
puiflent être, & fera la regle de toutes vos 
opérations en cette partie. 


CHAT AE LE RE ECXAT. 
Des Huiles, 


Li s huiles ou effences dont nous par- 
lons font des huiles parfumées, d'amande, 
de ben & de noifette. Nous allons dire d'a: 
bord ce que font ces trois fruits, la façon 
d'en extraire les huiles, & enfuite nous di- 
rons la maniere de les parfumer. 


L’'Amande. 


L'amande eft le fruit d'un arbre qu’on: 
appelle l’'amandier, & elt très-connu. Son 
fruit à fon commencement n’eft qu'une par- 
tie charnue, verre, cotonneufe en dehors, 
au-dedans de laquelle fe forme un noyau 
offeux, qui renferme fa femence. À quel- 

ques-uns 


; 
4 
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ques-uns de ces arbres, elle eft douce, à. 
d’autres , amere. Cette femence eft propre- 
ment le fruit de lamandier, & la feule 
chofe qu'on emploie. On en fait des huiles ÿ 
des pates, on le mange, on s'en fert pour 
la pate d'orgeat, ain que nous dirons. 
Cette femence eft couverte d’une pellicule 
roufleître, fa chair eft ferme & blanche , 
fort douce & fort huileufe : on confit ce- 
pendant le brou des amandes dans leur ver- 
deur, à-peu-près comme celui des noix : on 
les efluie pour ôter le duver qui les cou- 
vre, & on les cueille à cet effet auparavant 
ue les coques ou parties offeufes de l’une & 
s. lautre aient durci, &.on les confit en- 
fuite; mais comme cette partie ne nous 
regarde pas, ce fera de l'huile fimplemene 
dont nous parlerons, | 


Le Ben, 


Le ben eft un fruit à. coque comme l’a- 
mande, d'un arbre qu'on appelle ben ou 
behen. Cet arbre croît dans l'Arabie; on 
caffe le noyau pour avoir la femence, de 
laquelle on tire une huile que les Parfu- 
meurs emploient, parce qu'elle n'a point 
d’odeur d'elle-même; mais elle eft extrême 
ment fufceptible des impreffions de toures 
les odeurs dont on la veut charger : elle à: 
aufli le mérite particulier de ne rancir ja- 
mais , comme les autres huiles exprimées , 
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& de fe conferver très-long-tems au même 
degré de bonté. Cette huile fert à effacer 
les taches & Les lentilles du vifage, appli- 

uée feule, ou mêlée dans les pommades :: 
elle eft d’un ufage extrémement ancien. Les 
Difillateurs tirent dé l'huile de ce fruit, 
qu'ils emploient aux mêmes ufages que les 
Parfumeurs, pour faire des effences d'odeur 
& des pommades. | 


La Noifette. | 


_ La noifette eft un fruit à coque, que pro: 
duit un arbre qu'on appelle le noifetier. Ce: 

* fruit, tel que nous difons , eft couvert d'un 
brou peu épais, & enveloppé encore dans: 
une elpece de coupe évalée & échancrée par 
le haut. Le fruit qui eff la femence de l'arbre 
eft renfermé dans une coque dure, de cou- 
leur rouffeâtre quand la noifette eft feche , & 
couverte d’une pellicule de même couleur. 
Sa fubftänce eft blanche & ferme, douce & w 

| huileufé , comme l’amande: L’huile'de cé È 

| 
Î 


fruit semploie encore avéc fuccès pour Les M 
effences d'odeurs , ainfi que nous dirons M 

Pour faire çes hüiles , on caffe la coque w 
defdits fruits , on en tire le früit; on le broie, M 
& on le met dans une forte toile , fous la 
prefle, & on envexprime Fhuile fans feu; où , 
fi on la tire au feu , on broie de même les 
fruits’, que l'on met dans une poële ou caf" 
ferole point étamée, fur un fourneau , à uñ 
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feu tempéré, remuant continuellement avec 
l'efpatule , jufqu'à ce que votre fruit ait ac- 


quis une bonne chaleur; & quand les fruits 


ainfi broyés font affez échaués » & qu'ils 
 diffillent l'huile, on les met comme ci def. 
fus , dans une forte toile qu'on met fous 
prefle , & on tire l'huile comme ci-deflus, 


CHAPITRE CXXxIL 
Les Effences pour les Cheveux , parfumées 
aux fleurs, : | 


Gaiei eft véritablement la partie du Par: 


fumeur ; mais comme les effences font aufli 
bien celle du Diftillateur , que la fienne , & 
que les Parfumeurs ne favent, ni fe donnent 
ici la peine de les faire , j'ajoute au préfene 
Traité la façon de faire ces eflences ; ceux 
qui. en voudront profiter la trouveront ; 
ceux qui ne s'en foucieront point, la pour- 
ront pafler. i 

Pour faire ces huiles & effences , il Gut 
prendre une boîte de fer-blanc carrée ; d'en 
viron un pied & demi. de chaque face, ou 
plus, & haure d'un pied, qui s'ouvre par 
le côté, comme une couliffe ; vous poferez 
une grille aufi de fer-blanc, piquée dru à 
la moitié de la hauteur de votre boîte; & 
l'ouverture ou couliflé commencera deux 


Fa 


s 
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doigts au-deflous, & fe terminera au haut 
de la boîte. Si vous faites beaucoup de ces 
_effences, vous aurez plufeurs boîtes de la 
mème façon; vous prendrez enfuite une 
toile de coton neuve , qui foit pliée en. 
quatre, & qui foit d'un pied & demi ou deux 
pieds en carré, à proportion de la grandeur 
de votre boîte. Votre toile étant ainfi pré- 
parée , VOUS la tremperez dans l'huile de ben 
ou celle de noifetre, & vous choifirez de la 
toile de coton par préférence à toute autre , 
parce qu'elle prend davantage l'huile: mais 
au Cas que vous n’en eufliez pas, Ce qui ne 
fe rencontre guère ; vous pourriez Vous fer- 
vir d'autre bonne toile, pourvu quelle n’eùt 
point été A la léffive ; votre toile étant ainfi 
imbibée, vous la poferez fur ladite orille; 
&c pour le parfum defdites huiles, vous em- 
ploierez toutes les fleurs qui auront l'odeur 
forte & agréable, telles font la jonquille , 
. le jafmin d’Efpagne & le petit jafmin , le 
dys, la rubéreufe, l'œillet, la leur d'orange, 
le muguet , & autres fleurs qui ont les qua- 
liés des fufdites. Nous n'avons pas encore : | 


parlé du muguet, il faut en dire un mot ici, # 
Le Mupuet. | 4 


Le muguet eft une plante qui croît dans « 
les bois & les-vallées ; elle reflemble beau- 
coup au petit lys , ce qui lui a fait donner : 
le nom de lys des vallées. Ses fieurs fonren 
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cloches, blanches ; évafées par le haut , dé- 
coupées en ciñq ou fix crénielures , d’une 
‘odeur extrêmement agréable : il y en a de 
‘blancs; de rouges d'incarnat; mais tous ne 
différent que par la couleur de leurs Aeurs.… 

Pour continuer le Chapitre, fi vous em- 
ployez l'œiller , il:ne faut pas employer des 
œillets à ratafña, mais vous emploierez les 
petits œillets marbrés, blancs & d’un rouge 
foncé: LL EL QI HIER | 
> Quand vous aurez choifi les leurs que 
Vos soudrez employer, qui toutes doivent 
être fraîchement cueillies, & dans leur force, 
‘vous-en mettrez un lit de celle avec laquelle 
vous voudrez ‘parfumer votre effence, fur 
votre toile de coton, ainfi imbibée d'huile, . 
{oit de noifette , foit de ben, ou celle d'olive 
“vierge ou tirée fans: feu ; où vous pourrez 
mettre un lit de plufeurs fleurs mélangées. 

Vos fleurs ainfi étendues, vous mettrez 
fur ce lit une autre toile de coton, femblable 
à la premiere, & pareillement trempée dans 

l'une defdites huiles. 
© Si vous pouvez toujours employer l'huile 
.de ben ; ce feraile mieux ; par la raifon que 
nous avons dite. Toutes les vingt-quatre 
heures , vous leverez la toife de deflus, & 
remettrez un autre lit des mêmes fleurs, 
dont vous aurez fait le premier lit, & chan- 
gerez lefdites fleurs de cette forte , chaque 
jour pendant huit à dix jours. . ML ARS 

ii 


ni 
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L'efpace de vingt- quatre héures fufñt 
pour dépouiller abfolument leur parfum, 
dont l'huile de ben fe charge aifément. Ce 
qui tombe d'huile au. fond de la boîte par 
cette planche de fer-blanc percée, eft: d'a- 
bord parfumé, Vous: mettrez d'abord éelle- 
1à en bouteille , enfuite vous mettrez les 
toiles imbibées d'huile & chargées du par- 
fum de vos fleurs fur la prefle.;: & les pref- 
ferez pour exprimer toute l'huile dont elles 
feront imbibées , jufqu'à ce que ladite ‘toile 
oit extrèmement feche;,.& ce qui en for- 


tira fera votre eflence , que: vous méttrez 


dans la même bouteille où:vous aurez mis 
l'huile qui fe fera trouvée au fond de votre 
boîte ; vous lui donnerez quelquetems pour 
repofer & faire fon dépôt, sil-s’en: faic ; &c 
-enfuire la-tirerez à clair ; en la verfant dou- 
cement par inclination dans une autre-bou- 
telle. C'eft ainfi que fe font les effences. Il 
nous refte drdire ce qu'eft la tubéreufe , &e 
l'olive , & à: donner une façon de faire 
l'huile ou eflence pour. les cheveux , :parfu- 
mée de même-aux fleurs , tirée dela pâte 


d'amande douce ; ce que ‘nous allons-faire 


dans le Chapitre fuivant. 
La Tubéreufe. D: 
Les fleurs de cette plante font blanches, 


faites comme celles du lys, en calice , évaz 
fées par le haut, & partagées en quatreiou 


rt 
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. cinq feuilles, grafles , ondtueufes, épaifles, : 
& d'une odeur fi forte , qu'une tubéreufe 
parfume une chambre entiere, Au cœur de 
‘la fleur eft un piftil & quelques étamines 
garnies d’une poufliere très-fine. Cette plante 
oufle de fa racine plufieurs feuilles fem- 
btables aux premieres ; mais plus lonoues, 
plus larges , proportionnellement à leur 
“grandeur. Cette plante a lodeur extrême 
ment forte , & cependant agréable, & par 
conféquent d'un ufage excellent en certe 
‘partie des effences parfumées aux fleurs. , 


L'Olive. + 


C’eft le fruit d'un arbre très-commun 
-“dans la Provence , le Languedoc, l'Italie, 
l'Efpagne & autres pays.chauds , &c::Son 
fruit eft oblong , verd, d'un goûtextrème. 

- ment amer avant les préparations qu'on lui 
: fait, âpre’ au manger ; il eff charnu & ex 
trêmement huileux, il devient noir en mürif 
‘fant ; au cœur eft un os:ou noyau oblong , 
- pointu des deux:côtés, extrêmement dur.& 
- épais, & fionné par plufeurs gerçures , 


ayant très- peu de vuide ; dans lequel ‘eftune 


- efpece d'amande. ve 

Ce fruit eft du plus grand ufage par l'huile 

* qu'on en tire ; & qui fait une des plus con- 

fidérables parties du commerce de ces Pays. 

- On en tireide l'huile fans few; qu'on ap- 

- pelle l'huile d'olive vierge ; ps de: ceile- 
iy 
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là que nous confeillons l'emploi pour les 
efflences parfumées. 


CHAPITRE CXXIIL. 


L’Huile ou Effence pour les Cheveux ; par- 
fumée aux fleurs , &’ tirée de la pâte 
d'amande douce. | | 


@ OMME il eft effentiel de ne rien omettre 
de la façon de tirer les huiles ou effences 
parfumées , nous continuons cette partie 
par celle qu'on tire de la pâte d'amande 
douce parfumée aux fleurs; & voici com- 
ment cela fe fait. | { 
On commence d’abord par parfumer la 
: pâte aux fleurs, enfuite on en extrait l’ef- 
- {ence, qui eft aufli parfumée, & l'amande 
dépouillée d'huile fe réduit en poudre , dont 
. on fait une pâte à laver les mains quon 
appelle pâte d'amande parfumée de Pro= 
vence, & qu'on vend très-bien , outre l’ef- 
fence; car elle occafionne d’aflez grands frais. 
Vous prendrez donc, pour faire cette huile 


ou eflence , des amandes douces , que vous 


pilerez extrêmement fin : vous paflerez cette 
poudre au tamis , & continuerez de piler & 
repañler au tamis ce qui n'y aura pas pailé 
es premieres & fecondes fois , jufqu à ce 
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-quétout foit bien pulvérifé & bien fin : vous 
aurez une: ou plufeurs boîtes de fer-blanc, 
comme. celle que nous avons décrite au pré- 
cédent Chapitre ; vous étendrez fur la plan- 
che de fer-blanc piquée, un lit des Heurs 
dont vous voudrez parfumer votre pate d’a- 
mande, & mettrez fur ce lit de fleurs un lit 
d'amande. pulvérifée ; vous fermerez votre 
boîte, &.la laiflerez en cet état vingt-quatre 
heures ;.au bout de ce tems , vous retirerez 
les flèurs & les amandes pulvérifées, remer- 
trez.les fleurs. & amandes dans le tamis, 
vous les paflerez, pour en féparer les fleurs ; 
vous:les remettrez enfuite dans votre ou vos 
boîtes, comme la: premiere fois , fur un 
nouveau lit: de la même:ou des mêmes 
fleurs jique vous laifferez encore vingt-quatre 
heures , & continuerez la même pratique 
pendant huit jours , én obfervant de chan- 
gr ainft les fleurs, comme ci-deflus , toutes . 
les vinot-quatre heures ; au bout de ce tems 
vous mettrez votre poudre d'amande dans 
on linge ou plulieurs ; mais qui foient neufs 
& forts : vous léé méttrez à la prefle, & 
votre prefle érant ferrée, vous la laiflerez 
trois heures en cet état, & l'huile qui en 
oïtira fera parfaitement parfumée; vous la 
-mettrez .enfuire dans un vaifleau de verre 
bien bouché , & lui donnerez quelque tems 
pour fe repofer & faire fon ‘dépôt ; après 
quoi vous la tirerez à clair, en Ja verfant par 

à 
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inclination dans une autre bouteille. C'eft 
ainfi que fe fait l'huile ou eflence pour les 
cheveux à la pâte d’'amandé douce parfumée 
aux fleurs. nr RUN 
Quant à cette pâte, elle n’eft point pers 
due , on la rémet dans le mortier, on la 
pile, & on la remet en poudre comme la 
premiere fois ; on la met enfuite’dans' des 
pots qu'on bouche bien, de peur: que lé 
parfum ne tranfpire & ne s'évapore-; 8 
quand votre pâte eft feche elle eft parfaite, 
‘conferve fon parfum , que vous vendrez'en- 
fuite pour pâte de Provence, Je né parlé pas 
dans ce Chapitre, ni dans celui ci-deflus’ 


des huiles & efflences du cédrat, ou de la 


bergamote, & des autres fruits à écorce dônt 


‘on peut parfumer lefdites huiles ou eflences, 


en employant leurs quinteflences. 


CHAPITRE. CXXIV.. 


DEs S:— RO» se 
Le Sirop de Capillaire. 


TL eft d’une extième importance à un Dif 
tillateur de favoir faire les firops. Souvent 
cette partie eft la meilleure de fon com- 
merce, & d'ailleurs, il ne peut pas l’igno- 
xer, parce qu'il doït favoir manier le: fucre. 
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Les firops les plus'ufités, ce fontiles fi- 
rops gracieux : le refte eft la partie des Apo- 
ticaires. Ce font les firops de capillaire, d’or- 
* geat, du limon, de orofgille, de violette ; 
_ defquels je vais donner des recettes à la fuite 
du firop de capillaire, par lequel je com- 
-mence. Îl faut dire d’abord ce qu'eft la plante 
qui donne le nom à ce firop. ht 
Le Capillaire. 
Le capillaire eft une herbe , ou plante ; 
qui vient dans les lieux fecs & pierreux, 
fur les rochers , à l'ombre , dans les murs , 
- danses puits; comme la fcolopendre, Ses ” 
feuilles naïflent immédiatement. de {à ra- 
cine,& fontrangées fymmétriquementie long 
- d'une côte déliée, mais ferme, roide & can-- 
nelée , fur laquelle font plufeurs perites 
taches ou raies roufleitres &c élevées : Les 
‘ feuilles font petites , rondes, fermes , unies. 
: d'un beau: verd ) Tan gées fymmétriquement 
des deux côtés , le long decette côre,, &ife 
- touchent ; elles font: quelquefois d'un-verd 
moins foncé , quelquefois plus: quelquefois 
- terne. Celui qui vient fur lés rochers donhe 
: à Finfufñon qu'on en fait, un goût aroma- 
-tique, mais fin: &;très-agréable, & éft-d'un 
-verd terne, Celui qui vient-fun les:munss éft 
d'un verd tendre & gai,0& eftencore fort 
‘aromatique; célui des puits eft du plus beau 
: verd; mais le moins fort en odeur. Cette 
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‘plante eft très- peétorale ; & trés- rafrat- 
chiffante. | k 
Le capillaire de Montpellier eft fur-tout 
. renommé & le plus eftimé de tous. On fait 
plus d'ufage de celui du Canada que de tout 
autre, parce qu'il eft le plus commun. C’eft 
“celui-là fur-tout qu'on emploie pour faire le 
firop qui porte fon nom. ls 
Quand vous aurez choifi le capillaire ; 
ainfi que nous venons de le dire, vous le 
. mettrez dans une poële à confiture avec de 
eau, vous le ferez bouillir jufqu'à ce que 
_ votre eau ou décoction foit bien ambrée ; 
& lorfque vous verrez que la plante fera fuf- 
fifamment imbibée & infufée , & quil fe 
fera précipité au fond de l'eau , fans que 
vous l’ayez plongé avec l'écumoire , vous le 
retirerez du feu , ou vous pañlerez la décoc- 
tion ou infufñon dans un tamis , laiflerez 
. égoutter votre capillaire : vous nettoierez 
enfuite la poële, & mettrez dedans votre 
üucre ou caflonade , avec l'eau qui aura fervi 
: à infufer le capillaire , le mettrez fur le feu, 
: & remuerez le fucre , jufqu’à ce qu'il foit 
bien fondu, Après cela vous cafferez des 
œufs, vous Oterez les jaunes, & ne prendrez 
que les blancs que vous mettrez dans de 
l'eau fraîche, les batrerez bien avec des bran- 
.ches d’ofier , dépouillées de leur écorce , afin 
de les bien faire moufler. Quand votre fucre 
& l’eau bouilliront , vous jetterez une partie 
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devos blancs d'œufs, ainfi préparés, & vous 
attendrez que l'écume foit montée & atta- 
- chée à vos blancs d'œufs, qui refteront tou- 
jours fur le firop ; alors vous l'écumerez; & 
‘après avoir écumé votre firop , VOUS remet- 
trez encore des blancs d'œufs , comme la 
premiere fois, jufqu'à ce que votre firop-{oit 
parfaitement clarifié. Vous l'écumerez, ainfi 
qu'il eft dit, & le laifflerez bouillir jufqu'à 
ce qu'il commence à s'épaillir , & fe réduire 
en confiftance de firop, ce que vous pour- 
rez connoître en bouillant ; car quand le 
firop eft fur le point d’être fait, un très-perie 
feu le fait monter ,.& d’ailleurs on le goûtes 
& quand il eft fait , on le pañle par letamis : 
enfuite il faut le laiffer refroidir, & quand 
il eft froid , on le met en bouteille. 

C'eft-là la véritable façon de faire le f- 
rop de capillaire. Obfervez qu'il faut que 
votre firop ne foit ni trop clair , ni trop 
épais ; trop clair, votre firop fermenteroit ; 
trop épais, 1] candiroit & fe cryftalliferoit. 
Le point véritable eft de favoir le milieu 
jufte dans ces deux cas, qu'aucune regle ne 
donne , & que le Diftillateur -n’acquiert 
qu'avec la pratique & beaucoup de raifon- 
nement. Mo Aireièe rt 

Si vous voulez que votre fitop ait un 


couleur moins ambrée , vous ne: ferez fim- 
plement que faire infufer le capillaire du foir 
au matin fur la cendre chaude , fans le faire 
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“bouillir, & quand vous aurez pañlé votre in: 

-fufion , vous ferez votre firop avec cette in- 

“fufñon. On prétend que ce dernier eft plus 

st pour les malades que celui qu'on fait 
bouillir. : Fret Len 


{ 


..: Recette pour faire le Sirop Capillaire. 

: Vous prendrez deux onces de capillaire, 
“& quatre pintes d'eau , fix livres de fucre 
ou Caflonade, trois œufs , fi vous employez 
du fucre, & fix œufs, fi vous vous fervez 
“dé caflonade; le tout pour trois pintes , ou 
trois piutes & chopine au plus , s'il doit être 
‘émployé promptement , le réduire à trois 
;pintes, & füivre votre Chapitre dans tous 
“Les points , fi vous voulez bien faire & le 
Fire off © 0 (à 
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mille 41 Du Sirop d'Orgeat. 
r 


| LE firop d’orgeat eft de ceux qui font le 
-plus'en ufage. On s'en fert dans plufieurs 
maifons , préférablement à la pâte, pour | 
| nee ENT de préparation, \ 
-& un grand travail, Le firop cependant et M 
inférieur à la pâte ; mais il eft d’un ufage, 
“plus commode, parce que Ja pâte en vieiks 


Lai : 
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liffant, fe feche-& s’aigrie  &c d’ailleurs ‘il 
faut Ja pañler par l’étamine , pour faire l’or- 
geat , Ou par.un finge , lorfquon le veut 
boire ;-au- lieu qu'en prenañt-une certaine 
quantité de firop d'orgeat, que vous, bat- 
:tréz bien dans l'eau , votre orgeat.eft fait 
{ur-le-champ ,:&. vous le pouvez. boiré,; 
mais que la pate foit meilleure, &.le firop 
-plus commode , je laïfle cetre queftion à 
«décidér , pour dire à mes Lecteurs comment 
fe fait.le firop d'orgear. AE PM en 
- Vous prendrez. des.amandes de Provence; 
-vous aurèz-foin de.les choifir de l’année ; 
-fraidhement cafléès ; ce. que vous diftingue- 
-xezfaciletment par la/fraîcheut de leur Con- 
sleur:3relles font'ordinairement plus-blondes 
: &) moins:ridées quand elles font fraîches. ;, 
-rVous|mettrez quatre onces d'amandes 


ameres par livre d'amandes douces : vous 
” sinettrez défdites amandes dans, un vaifleau 


: 2Qu terrinesavec derl’eau,bouillanre par.déf 


scoop tte 


: fus,i-afin de les .dépouiller. plus'aifément:.de 


ecette- peau roufleâtre qui des lcouvre ; vous 
“les jerrerez enfuite. dans de l'eau fraîche, «à 
mefure | que vous les aurez pelées ; & lorf- 
qu'elles le feront toutes. vous.les tirerez de 
«cette eau fraîche, les pilerez dans;un mor- 


. «tier , & les paflerez furune pierre bien unie, 


| ppas les broyét, encote-ävec. un rouleau de 


: boïs ;1en y-metrarit.de tems.à autres quel< 
que peu d’eau ; comme pour faire la pâte ; 
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de peur que Vos amandes ne fe tournent en 
“huilé. Quand votre pâte fera ainfr faite, vous 
‘la délaierez dans un peu d'eau , & la pañle- 
rez par l'étamine , vous prefferez fort pour 
“en exprimer bien la fubitance; & comme 
‘4h pourroit refter encore beaucoup de lait 
‘dans votre pâte , vous la. redélaierez dans 
de nouvellé eau uñe feconde fois, & mènre 
une troifiéme , s'il eft befoin,, afin:qu'il ne: 
-réfte point de lait dans la pâte. Obfervez 
toujours de mettre très-peu d'eau à! chaque 
.foisque vous laverez votre pâte, afin que le 
«Hait en foit épais : vous ferez enfüuire durfi- 
-top à l’eau fimple avec le fucre.;1182: le ré- 
-duirez à cafler, c'eft-à:dire, qu'il fecryftal- 
chfe & qu'il foir prêt à candir, alors mettréz 
votre lit d'amande & le laïfferez: bouilliÿ; 
vous aurez cependañit le foin de‘lé:remuex 
“pendant quelque'tems aux premiers bouike 
‘ons , felon fon épaifleur par la force du | 
-fücre; &ciquand vous vous appercevrez que | 
“votre firop ferai aflez épais, vous le retirerez 
du feu pour-lé‘aiffer refroidir; 8c detems 
‘à dutre vous le-remuerez, pourempêcher 
‘que votre orgeatné monte trop. Lorfqu'il 
era froid ; vous le mettrez en-bouteille ,ën 
-reuatir toujours votre firop. Si vous voulez 
-que votre firop fente la fleur d'orange , vous 
“mettrez de l’eau'de fleurs d'orange dans le | 
lait d'amande , ou telle autre odeur dont … 
vous voudrez que votre firop foit parfumés ji 
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Ce Chapitre eft effentiel dans tous fes 
points , ainfi il eft bon de n'en omettre 
aucun. ÿ 
Recette pour quatre pintes de Sirop d'Orgeat: 
Pour faire quatre pintes de ce firop, vous 
emploierez fept livres de fucre , une livre 
. d'amandes douces , deux onces d'amandes 
ameres , ou quatre onces d'amandes de 
- noyau d'abricot de l’année, parce qu'elles 
font beaucoup moins ameres que les vraies 
amandes. | 
Si vous ajoutez de la fleur d'orange , vous 
en mettrez à difcrétion , le tout felon votre 
jugement , le goût général & le goût de: 
particuliers que vous voudrez contenter. 


Du Sirop de Limon. 
| 1H E firop de limon eft autant en ufage que 


celui d'orgeat. On s’en fert de même pour 
les rafraichiffemens dans plufieurs maifons. 
Pour bien faire ce firop, il faut choifir des 
limons qui aient l’écorce un peu épaifle, 8e 
la couleur de ladite écorce plus pâle que 


celle du citron. Il faut pour employer le Ii- 


mon, qu'il n'âit aucune tache de verdeur, 
. & que fa couleur cependant ne foit pas bien 
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‘jaune, parce que lorfqu’il eft verd , il n'eft 
pas fi fucculent, & le jus eft plus acide & 
moins bon que quand il eft pris à fa matu- 
rité ;.& lorfqu'il eft crop jaune , le fuc en 
"devient trop doux & moins propre, parce 
que, s'il ne faut pas qu'il foit trop aigre, 
sauf faut-il qu'il ait une petite pointe qui 
-fair tout l'agrément de ce fruit. On coupe 
-les zeftes de cefruit, on les fait bouillir dans 
de l'eau, & on paile cette décoction par le 
“tamis; enfuite il faut faire un firop à cafler, 
c'eft-à-dire, prêt à fe cryftallifer on candir. 
Avec l'eau où vous aurez fait bouillir vos 
zeftes , & pendant le rems que votre firop 
‘cuira , vous prefferez vos limons pour en 
tirer le jus ; & quand vous les aurez preflés, 
vous pafferez le jus à la chauffe pour le cla- 
“rifier; & lorfque votre firop fera fait, comme 
nous avons dit, vous le cirerez du feu, vous 
mettrez votre jus dans le firop, en le ver- 
fant doucement , & vous remuerez le firop : 
quand tout Le jus fera verfé & fufhfamment 
sremué , vous le laiflerez refroidir pour le 
. «amettre en bouteille : c'eft ainfi que fe fait le 
firop delimon ; & fi, ayant befoin de faire 
ce firop, vous ne trouviez pas de fimons, 
‘vous emploierez des citrons à leur place , 
-en obfervant exactement tout ce que nous. 
venons de dire du degré de maturité. Et 
pour: la façon de le faire | vous obferveréz 
de ne mettre le jus dans le firop qu'après la 
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“cuiflon , & vous ne le ferez plus bouillir 
quand vous l’aurez: mis, parce que cette pe- 
tite pointe d'aigre qui fair la meilleure partie 
de fon:mérite , fe difiperoit, &'votre firop 
neYaddroivplus tiens ire ia rs 
Recette pour quatre pintes de Sirop de 
OA der AMOR To 
«1$iivous voulez faire quatre pintes de firop 
delimon, vous férez votre décoétion comme 
pour le firop-decapillaire , vous mettrez les 
-zéftes du fruit avec quatre pintes & cho-. 
pine d'eau , fept livres de fucre ; & votre 
firop étant prêt à cafler, vous mettrez une 
pinte de jus de limon ou citron ; mais la 
‘quantité de limons.ou citrons n’eft pas bor- 
née, parce qu'un: fruit rénd d'ordinaire plus 
Ou moins Qu'un autre. | 


CHAPITRE CXXVIL. 
(a Le Sirop de Groféille. | é de: 
Ju E firop de grofeille eft une boiffon qu'on 


fait pour fuppléer au défaut du‘fruit, quine 

dure au plus que deux mois dans l'année; & 
dans le refte , il fe trouveroit un vuide pour 
-ceux Qui -aimeñt ce rafraîchiflement : ‘c’eft 
donc:pour conferver ce fruit qu'on fait le 
firop de proféille | 2 
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Vous prendrez des groféilles dans le fort 
de leur faifon , qui foient patfairement 
mûres, vous:en Ôterez les grappes, les écra- 
ferez ; & les paiferez dansun linge blanc & 
fort, pour en bien exprimer toùt le. jus; 
pour ce ; vous les prefferez bien fort, vous 
clarifierez votre jus en le faifant pafler a la 
chauffe, & lorfqu'il fera clair fn, vous y 
-mettrez autant d'eau que vous aurez de jus, 
parce que le fruit vour feul de ce jus devien- 
droit gelée , au lieu d'être fimplement firop: 
-yous mettrez votre fucre enfuite dans ce jus 
mêlangé avec de l'eau. Si vous employez du 
‘fucre , vous clarifierez tout enfemble fur le 
feu. Si c'eft de la caflonade que vous em- 
-ployez ; vous commencerez votre fxop à 
: Peau fimple avec la cafloriade, & le clari- 
fierez à fond, avant que de mettre votre 
jus , fans être mêlé d’eau ; dans votre firop 


‘fimplement clarifié, qui fera une nouvelle 


écume, que vous mettrez à part. Cette écume 
n'étant pas mauvaife, vous la mettrez égout- 
ter dans un tamis, &c vous mettrez ce qui 
fera égoutté dans votre firop ; vous ferez 
-cuire votre fucre à propos dans une poële à 
confiture ; & quard il fera comme il doit 
être, vous le retirerez du feu, & le laïfle- 
rez refroidir pour le mettre en bouteille: 
Voilà la en de faire le firop de gro- 
feille : nous donnons tous ces Chapitres 


abrégés ; mais aufli rien se s'en doit néglis à 
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ger. Il faut à ce firop une très-grande atten- 
tion , fans quoi vous pourriez bien le man- 
quer , ce qui ne laifle pas d'arriver fort fou- 
vent à ceux qui fe croient fupérieurs aux 
regles, & cherchent de nouvelles méthodes. 
Ce Chapitre doit être fuivi exactement, 
toutes les parties en font effentielles. Il fauc 
que ce firop fait très-épais , & cependant il 


ne faut pas qu'il fige. 


Recerte pour quatre pintes de Sirop 
de Groftille, 


Pour faire quatre pintes de ce frop, vous 
prendrez fept livres de fucre ; deux pintes 
& demie d'eau, deux pintes de jus de gro- 
feille, enfuite vous clarifierez votre firop 
avec des blancs d'œufs à l'ordinaire. IL faut, : 
pour le mieux, mettre avec le jus de gro- 
feille , un quart de jus de framboife. 


CHAPITRE CXXVIIL” 
Le Sirop de Violette. 


D E toutes les fleurs dont on peut faire 
des firops, telle qu'eft la fleur d'orange & 
autre , ilny en a pas de plus en ufage, ni 
de meilleure pour cet emploi, que la vio- 
Jette. Ce firop eft particulier par fa façon 
& par fa couleur, qui eft d’un beau violet 


et 
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foncé , le feul de tous les firops qui ait cette 
couleur : il conferve la fuavité de fon odeur, 
& on s’en fert pour plufieurs remedes ; mais 
ce firop eft trés-diffcile à faire. Il faut pren- 
dre la violette, qui vient au commence- 
ment du printéms, c'eft toujours la meil- 
leure à employer. Il ne faur fe fervif que de 
la fimple; la double n'eft bonne que pour: 
en extraire la couleur. Il faut la prendre dans 
le cems le plus chaud & le plus fec de la fai- 
fon; vous l'éplucherez , Ôteréz le vert, & 
mettrez infufer les feuilles de cette eur dans 
un pot, avec un peu d'eau, für la cendre 
chaude ; mais il fauc bien prendré garde que 
votre infufion ne bouille , parce que la cou- 
leur deviendroit verre ; ainfi vous aurez foin 
de bien ménager le feu ; pour faire cette 
infufion. M | 
Lorfque vous aurez préparé votre infu= 
fon, ainfi que nous venons de dire, vous 
la pañlerez ne un tamis, & ferez enfuire 
votre firop à cafler, prêt à candir, & lotf- 
que votre firop fera fait, & parfait , vous 
l'ôterez de deflus le feu, & le pañlerez au 
tamis, que vous mettrez fur un baflin où 
ÿous aurez mis votre infufon ; afin que le 
firop paflant à travers le tamis ; tombe dans 
l'infufion. Auffi-tôt que le firop fera paffé par 
le tamis, & mêlé avec l’infufion , vous re- 
muerez bien ce mêlange, jufqu'à ce que le 
fop & l'infufion foient parfaitement incor- 
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porés l’un dans l’autre ; & quand le tour 


fera froid , vous le méttrez en bouteille. IL 


faut obferver qu'il ne faut pas laifler refroi- 
dir linfufion aux fleurs pour y mettre le fi- 
rop, parce qu'en paflant par le tamis, & 
tombant dans l'infufion froide , il fe fige- 
roit fur l'infufion ; attendu que ce frop eft 
prêt à candir lorfque vous le retirerez du 
feu ; & en confervant la chaleur de l’infu- 
fion , votre firop fe mêlera plus facilement. 

‘Ce firop eff très-agréable à prendre avec 
le thé; & fi on s'en fert rarement , c’eft 
parce qu'il eff très-coûreux. Le prix que l’on 
eft obligé de le vendre, fait que la confom- 
mation n'eft point avantageufe au Diftilla- 
teur. Je dois recommander extrêmement 
d'attention pour ce firop, parce que faute 
d'attention à l'infufon où au firop , une 
infinité de perfonnes le manquent ; & le 
feul moyen d'éviter ce mal ;qui fait une 
perte, eft de fuivre éxatement & de tout 
point ce qui eft dit dans ce Chapitre. Pour 


ce qui resarde la violette, vous lirez ce que 


nous en avons dit à la partie des fleurs , 
où nous avons expliqué tout ce qui regarde 
cette fleur. | | 


Recette pour quatre pintes de Sirop 
de Violette, 


Pour faire quatre pintes de ce firop, vous 
emploierez fept livres de fucre , quatre pin- 


456. Traité raïifonné 


tes d’eau , trois ou quatre œufs, pour cla- 


rifier , & deux livres de fleurs de violette : 
ces deux livres ne doivent fournir qu'une 
pinte de décoétion. Si elles fournifloient 
davantage , le firop ne feroit pas aflez épais, 
& il pourroit fermenter , comme il arrive 
fouvent , faute d'obferver les regles ci-def- 
fus, qui font cependant d'une grande con- 
féquence , à caufe que ce firop eft pour les 
remedes. 


CHAPITRE" CXXIX. 
Sur tous les Sirops. 


| à E $ différens firops dont nous venons de 
donner les recettes , fufhfent pour mettre 
_ nos Lecteurs à même de faire tous Les firops 
qu'on peut faire, en fuivant avec attention 
pour chaque efpece , le Chapitre qui traite 
de celle qu'on fe propofe de faire, & on 
fera toujours bien. Le firop d’orgeat fufñt 
pour l'inftrudion générale de tousceux qu'on 
peut faire des fruits à coque , dés graines &e 
femences froides. Le firop de capillaire eft 
la regle de ceux qu'on peut faire de tous les 
vulnéraires. Celui de grofeille met au fait 
de la façon de faire tous ces fruits rouges, 
comme la mûre, la griotte, & la grenade, 
& autres, &c, Le firop de limon indique 

la 
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la façon d'employer les fruits à écorce dans 
cette partie, comme la bigarrade, la ber- 
gamote , le cédrat & l'orange de Portucal ; 
de forte que, dans tous les cas, vous avez 
une méthode fervant de regle pour tous ceux 
de cette efpece, & l'un de ces fruits faie 
regle pour tous les autres, dans les matieres 
de même efpece. | 

Si vous voulez faire quelque firop de 
fleurs blanches, vous ferez une infufon , qui 
vous tienne lieu de décoction , c’eft-à-dire , 
vous prendrez vos fleurs , que vous ferez 
Bobillir dans de l’eau, dans laquelle vous 
ferez votre firop , après avoir pañlé ladite dé- 
coétion , ou infufon , par le tamis. 

Si vous voulez extraire la couleur de cer: 
taines fleurs , vous ferez comme pour le 
firop de violette. Nous avons dit quon la 
faifoit infufer à chaud , éeft-à-dire, fur des 
cendres chaudes, ou petit feu bien couvert, 
& vous ferez toujours für de réuflir, & de 
dépouiller parfaitement les- fleurs de leur 
couleur , & même de leur parfum, en 
obfervant ce point. Si vous faites du firop 
d'œillet , vous tirerez votre couleur à gran- 
de eau, & ferez votre firop avec cette décoc- 
tion. ; | 

Si vous faites des firops de racine , comme 
celui de guimauve & autres, vous raclerez 
& laverez vos racines , les fendrez, & les 
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ferez bouillir , & l’eau qui aura fervi à faire 
cette coction vous fervira pour faire votre 
_firop, quand vous l'aurez paflé au tamis. 
Ces fortes de firops ne font pas d'un 
rand'ufage pour le goût précifément ; mais 
il eft bon de les favoir faire, parce qu'ils 
font remedes. Sur la partiela plus facile à 
un homme qui a quelque‘pratique , rien 
n'eft recetté en cette partie, parce que, 
dans le même firop , les uns le veulent plus 
fort en fruit racine ; vulnéraire , fleursiou 
amandes , que d'autres; mais la cuiflon:eft 
le feul véritable point à faifmy; le juge- 
ment. & beaucoup de pratique, font pour 
ce point lés feules recettes 1" .: 


CHAPITRE CXXX 
Sur les Infufions. ” 


Er NFUSION, par laquelle nous termi- 
nons le préfenr Traité, a cependant précé- 
dé la diftillation: Nos Peres ; qui igno-. 
roient la diftillarion , s’'étoient d’abord fervis 
de l'infufon ; elle venoir la premiere à l’ef- 
prit, fans érude & fans art. Le vulgaire: de 
nos jours fe fert encore des’infufions : cepen- 
dant , d’elle à la”diflillation’, quelle prodi- 
_ gieufe différence pour la beauté , le goût; 
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& même fé profit! Cependant, quelque fu: 
périeure que foit la diftillation à l’infañon ;: 
un Difillateur ne peut pas labandonner 
abfolument ; il lui eft extrémement utile de 
la connoître, ‘& de favoir la pratiquer dans 
une infinité :de circonftances ; & ce, pour 
beaucoup de raifons. La:preniere eff, qu'il 
faut: contenter plufieurs perfonnes qui font 
très - perfuadées ; & auxquelles on n'ôtera 
jamais de lefprit ,. que tout ce qui eft pailé 
à lalambic'eft préjudiciable à la fanté, En 
fecond lieu, c'elt qu'elle fair la plus srande 
partie de la fcience même-des Diftillateurs 
d'a-préfent, & qu'il feroit honteux d’être 
en défaue fur la partie la plus inférieure de 
cetart ; vis-à-vis de gens qui n’ont de con- 
noiflance du.mérier que cetre feule, & parce 
qu'elle eit celle: de prefque tout le monde, 
Jroifiémement, c'eft qu'elle eft d'une ref 
fourcelinfinie dans les endroits où l'on n’a 
pas: des ‘infrumens pour “diftiller ; enfin, 
pour êtreen état de faire tout ce qui ne peut 
pafler:à l'alambic,, fans dommage , & pour 
lequel il faut néceffairement avoir recours 
à l'infufon, | : 
Ce qu'on'entend par infufon, c'eft une 
boiflon qui a pris le poût ou la couleur de 
ce qu'on juge à propos d'y faire infufer. 
On. fait de plufieurs fortes d'infuñons 
à l’eau pour les firops & remedes. On en 
fait au vin , pour remedes auffi. À l'eau-de- 


Maur 
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vie & à l’efprit-de-vin pour des liqueurs & 
ratañias. : He ini Stb S1nSne 
On mer donc:la recette dans un vaifleau 
qu'on bouche bien : on pulvérife lefdites 
recettes, ou on les laifle dans leur entier; 
comme. fi on les vouloit diftiller , &: on les 
remue tous les deux .owitrois jours, pen- 
dant quinze jours, un mois, fix femaines ; 
ou deux.mois ; après lequel téms ; on. les 
tire doucement , jufqu'à ce que le marc de- 
meure à fec ; &enfuite vous les mêlerez avec 
le firop préparé à cet effet, qui m'affoiblifle 
point votre infufion , & après on pafle le 
tout à la chauffe, Il eft des infufions plus: 
promptes; il y en a de huit jours , telles 
{ont les infufions où digeftions d'épices : 
d’autres de vingt-quatre heures , comme fe- 
roient celles faites pour dépouiller les leurs 
de leurs couleurs, & autres dont nous avons 
parlé dans plufeurs endroits de ce Traité. 
On fait à leau- de-vie des infufions des 
plantes aromatiques ; cet ufage eft commun 
parmi les Bourgeois. On expofoit autrefois: 
des infufions au foleil, d’autres les met- 
toient fur le feu : quelques perfonnes en 
font encore de cette façon; mais elles ne 
- favent pas que le feu qui poufle l'infufion , 
lui donne un goût étranger, € diminue: 
les efprits. Pour faire les infufions en géné- 
ral , il faut les placer dans des endroits bien 
frais , excepté quelques cas, comme ceux 


mans deb D ffllaribmiens: pere 
d'extraire les couleurs des fleurs ; & quel- 
ques autres. Nous avons donné aflez de re- 
cettes d'infufion, pour que, nos Lecteurs. 
ne doivent point être embarraflés, & aflez 
de regle de conduite pour les mettre à même 
dé ne pas fe tromper. SNA 
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+ APRROBATION 


J 'AI 1, par ordre de Monfeigneur le Garde 
des Sceaux , un livre intitulé: Traité raifonné 
de la Difhllation ; par: feu M. Déjean.,: Kre. 
Les Editeurs ne fe propofant d'y faire-aucun, 
_ chañgement , & les précédentes Editions étant 
munies de l'approbation de deux Médecins célé- 
bres, je ne trouve rien qui puifle empêcher la 
réimprefion, Fait à Paris, ce s Janvier 1777: 


Signé, DEMACHY. 


PRIVILEGE DU RO. 


|; OUIS, par la grace de Dieu, Roi de France & de 
Navarre, à nos amés & féaux Confeillers, les Gens te- 
nans nos Cours de Parlement, Maîtres des Requêtes of- 
dinaires de notre Hôtel, Grand Confeil, Prévôc de Paris, 
Baïllifs, Sénéchaux , leurs Lieutenans Civils, & autres 
mos Jufticiers qu’il appartiendra : S A LU T. Notre amé 
le fieur BAILLY , Libraire, Nous a fait expofer qu’il de- 
fireroit faire imprimer & donner au Public: Le Traité raifonné 
de La Difüllation; s’il Nous plaifoit lui accorder nos Lettres de 
Privilege pour ce nécelfaires. À CES CAUSES, voulant favo- 
tablement traiter l’Expofant , Nous lui avons permis &c 
permettons par ces Préfentes, de faire imprimer ledit Ou- 
” vrage autant de fois que bon lui femblera, & de le vendre, 
faire vendre & débiter par tout notre Royaume, pendant 
le tes de fix années confécurives, à compter du jour de 
la date des Préfentes : Faifons défenfes à trous Impti- 
meurs, Libraires, & autres perfonnes de quelque qualité 
& condition qu’elles foient ; d’en introduire d’impreffion 
étrangere dans aucun lieu de notre obéiflance ; comme 
auffi d'imprimer, ou faire imprimer, vendre , faire vert- 
dre, débirer, ni contrefaire ledit Ouvrage, ni d’en faire 
aucuns extraits, fous quelque précexte que ce puiffe être, 
{ons la permiffion expreffe & par écrit dudir Expofant, 
ou de ceux qui auronc droit de lui, à peine de conffca- 
tion des exemplaires contrefaits , de trois mille livres 
d'amende contre chacun des contrevenans, dont un tiers 


à Nous, un tiers à l’'Hôtel-Dieu de Paris, & l’autre tiers 
audit Expofant ou à celui qui aura droit de lui, & de 
tous dépens , dommages & intérêts ; à la charge que ces 
Préfentes feront enregiftrées tout au long fur le Regiftre 
de la Communauté des Imprimeurs & Libraires de Paris, 
dans trois mois de la date d’icelles ; que lImpreffion du 
dit Ouvrage fera faite dans notre Royaume, & nonailleurss 
en beau papier & beaux caraeres , conformémentaux Ré“ 
glemens de la Librairie , & notamment à celui du 10 
Avril 1725, à peine de déchéance du préfenc Privilèges 
qu'avant de l’expofer en vente , le Manufcrit qui aura 
fervi de copie à l’Impreffion dudic Ouvrage, fera remis 
dans le même état où l’Approbation y aura été donnée ès 
mains de notre très-cher & féal Chevalier ,; Garde des 
Sceaux de France, ie fieut HUE DE MIROMÉNIL; qu’il 
en fera enfuite remis deux exemplaires dans notre Bi- 
bliothéque publique , un dans celle de notre Château 
du Louvre, un dans celle de notre très cher & féal 
Chevalier , Chancelier de France , le fieur DE MAU- 
PEOU , & un dans celle dudic fieur HUE DE MIROMÉ- 
NIL ; le tout à peine de nullité des Préfentes : du conte- 
mu defquelles vous mandons & enjoignons de faire 
jouir ledit Expofant & fes Ayans-caufes , pleinemene 
& paifiblement, fans fouffrir qu’il leur foit fair aucun 
trouble ou empêchement ; Voulons que la copie des Pré 
fentes, qui fera imprimée tour au long , au commencement 
ou à la fin dudit Ouvrage , foit tenue pour duement 
fignifiée , & qu'aux copies collationnées par l’un de nos 
amés & féaux Confeiliers | Secrécaires , foi foit ajoutée 
comme à l'original, Cormmandons au premier notre Huïf+ 
fier ou Sergent fur ce requis , de faire pour l’exécution 
d’icelles , cous aîtes requis & néceffaires, fans demander 
autre perniflion, & nonobftant clameur ‘de Haro , Charte 
Normande , & Lettres à ce contraires ; CAR cel eft notre 
plaifir, DONNÉ à Paris , le creiziéme jour du mois de 
Février Pan de grace mil fept cent foixante-dix-fepr , & 
de notre regne le troifiéme. Par Je Roi en fon Confeil. 


Simé, LE BEGUE. 


Regiftré fur le Regiftre XX de la Chambre Royale € 
Syndicale des Libraires & Imprimeurs de Paris , IN°. 
892, fol. 129$ , conformément au Réglement de 1723+ 
A Paris, ce 19 Février 1777. 


Signé, LAMBERT, Adjoinr, 


aan 


LE ennemi œ 


De lImprimerie de CHARDON , tue Galande, 1777, 
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